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Hie  neuen  (5en)id)te  ntib  Btaf^e» 

®ie  neuen  @eU)id§te  unb  9Jia|e  ftnb  je^t  fd^on  attgentein  Be» 
fannt,  unb  IjaBen  ftd)  faft  in  jebem  §au§^alte  eingebürgert.  Söir 
l^aben  be§]^alB  in  biefem  Sud^e  bie  ölten  gonj  aufgegeben  unb  tuerben 
nur  nod§  ben  neuen  red^nen.  ©enjenigen  ober,  tneld^en  bie  neuen 
©etoicbte  unb  9Jto|e  nod§  nid^t  fo  geläufig  finb,  geben  Inir  in  ben 
fotgenben  ^ine  furje  überfid^t  ber  neuen  unb  alten  ©etnid^te 

unb  5Jla^e,  bnrdt)  tueld^e  e§  fe^r  leidet  ift,  bie  neuen  in  bie  alten  ju 
überfc^en. 


I.  ^ewtc^fe. 


1 jfilogramm  ift  gleid^  2 5pfunb. 


500 

©ramm 

„ „ 1 „ (ober  30  ßot). 

250 

tt 

,,  „ V2  » (ober  15  80t). 

125 

tf 

„ „ V4  „ (ober  7V2  80t). 

50 

n 

r,  „ Vio  „ (ober  3 Sot). 

10 

tf 

„ Vö  80t. 

S3on  ben  alten  ©etuidljten  bel^alten  toir  nur  ba§  ipfunb  jur  (£r= 
Icid^terung  unb  jum  fd^neHeren  Slerftänbnig  bei,  ebenfo  V2 
V4  5pfunb.  — 

^filogramm  (ba§  ift  auf  beutfi^  1000  @ramm)  U)irb  in  ben 
Siejebten  abgelürjt  unb  bejeidt^net  mit  ßilo. 

@ramm  mirb  abgefürjt  unb  bejeidt^net  mit  ®r. 

2ÖO  e§  in  ben  üiejepten  nid^t  auf  etmaS  me^r  ober  tneniger  an» 
tommt,  ^aben  mir  burd^  bie  Sejeid^nung  Inobb  ober  reid^lidf) 
(reid^l.)  unbequeme  S5rucl)teilc  ju  toernteiben  gefudfit. 


II.  (§o^lmo^). 

2ln  bie  SteEe  be§  Berliner  (Quart  (unb  ber  fädbfifcben  Pfanne) 
ift  je^t  ba§  £iter  getreten. 

®iefeg  fiter  ift  um  Vs  kleiner  ol§  baS  Guort  — ift  folglicb 
Vs  Cuart.  I I b / 

3ni  SBerfe^rc  merben  geeid^te  aJto|e  eingefül^rt  bon 

1 fiter 


V2  H 

V4  „ 


Vs  « it-  f.  m. 


2a 


iFür  Sadjfcu  Bemerlen  toir,  ba^  bic  |adj|ifd)e  ^anne 
hUincr  ift  ot§  ba§  Berliner  (Buart,  felBft  kleiner  ai§  ba§  je^ige 
fiter  (20  ^?annen  finb  ca.  19  ßiter). 

3Iuc^  an  bte  ©tette  ber  biSl^ertgen  Sdjeffel  unb  2ttc^en  ifl  ba§ 
fitermall  cingetreten. 

Gin  nener  5’djeffel  (Heufdjeflfel)  — benn  ber  5Hame  Sdjeffel 
bleibt  — ift  um  Vn  fleiner  alä  ber  alte  unb  entl^ält  50  fiter. 

S)er  fJiame  Me^e  berfd^minbet  febod^  ganj  unb  muk  man  jid^ 
burd^auS  an  ba§  fitermn^  gemöl^nen. 

Gine  alte  b«ujj.  füle^e  l^at  ungefäl^r  3V2  Siter, 

IV2  „ „ „ jinb  genau  5 £iter. 

S)icfe§  5=fitertna^  tuirb  lünftig  imSSerlel^re  eine-^aubtrolle  fpielen. 


(Einige  t)rrtktifd)e  ttünke. 

G3  ift  loeber  aiisunebmcn,  nod)  au  üerlannen,  bafe  ble  Ä3d|tn  bei 
jeber  Stleinigfcit  ble  SBagc  ober  baö  ünaö  jur  |)anb  nimmt,  — borum 
ßcbcn  wir  narfiftctjenb  clnioe  SBlnfe,  wie  man  bei  einiger  «nfmerffamfeit 
nntf)  bem  Slngcitmakc  auf  leidite  SBelfe  jum  Ginbrude  beä  SRag»  unb 
Gcwld)t<5bevl)ftitniffcs  gelangt: 

Gin  nid)t  jn  gehäufter  ®015flfel  enthält  ungefähr  15  Cör. 
3llel)l  ober  geriebene  Semmel,  20  Ö5r.  Jndter,  20—30  (6r. 
Butter. 

®in  eigroßco  Stfidt  Butter  miegt  etwa  70  (5r. 

(Ein  (Quart  Blildj  ober  BioOTer  betrögt  1 Bilo. 

(Eine  kleine  ©bertaflre  ober  ein  Bleinglao  entfjölt  etma 
Vs  iTiter  flüffigkeit. 


Gine  ganj  genaue  Slngabe,  bie  für  jebe§  gamitienberbältnis  pakt, 
mieoiel  iFleifd),  Butter,  Gier  n.  f.  m.  ju  einem  (Seridjte  für 
fo  unb  fo  biel  Jlerl'onen  burdjauo  erforberlidj  (inb,  ift  mit  Sie* 
ftimmt^eit  nidtit  äu  geben.  GS  ift  bieS  aud^  ganj  notürlidb,  ba  ber 
©cfd^madE,  bie  G^tuft  unb  bie  fUlittel  in  ben  gamilien  fo  ungemein 
Oerfd()ieben  finb.  S)anad^  ridljtct  fid)  bie  Iröftige,  fette,  einfad^e  ober 
magere  i?oft. 

GS  ift  fein  feltener  fjatt,  bak  biefelbe  Gnantitöt  ©pcifen,  tocld^e 
in  einer  gamilie  bon  3.  SB.  8 f]3erfonen  überflnfftg  auSreid^t,  in  einer 
anberen  bon  5 ffierfonen  bie  Gfjlnft  nod)  nid^t  befriebigt. 

®aS  adeS  mnk  mit  grober  Slnfmerffamfcit  bnvd)bad^t  Werben, 
benn  umfonft  nennt  man  nid;t  baS  gute  unb  ridjtige  ^od^en  eine  Äunft. 


Sa 


Uorrebe 

Betteffenb  bte  ©imit^tung,  ben  SCßett  unb  bte  Bequeme 
^enu^ung  biefe§  S3uc§e§. 


3IEe  ßefer  unb  ßeferinnen  toetben  gebeten,  nac^fteBenbe  Seiten  nw^* 
nietlfom  ju  brüfen,  nomentlicB  ben  umftel^enben  Söegnieifet, 

um  alleö,  toaö  man  gleich  ftnben  5U  fönnen, 

beflenS  ju  beachten! 


®ie  Ännft,  bie  un§  le’^tt,  bte  5la’^mng§ftoffe,  toeI(Be  unS  bie  9latui' 
toevyc^h)enberi|(b  reid^t,  f o ju  be'^anbeln,  ba§  bavouS  eine  gefunbe  nnb 
febmadtmte  Steife  bereitet  tnirb,  ift  gar  nid^t  leidet,  nie  i[t  biejelbe  ohne 
ülad^benlen,  SBorfidbt  unb  3Jtübe  ju  erreidben.  Sine  ungeübte  Äödbin 
mag  an  Sntb^ten  nodb  jobiel  berfdblnenben,  ift  fie  nid^t  bertrout  mit 
ben  SHegetn,  mit  bem  innern  SBefen  ber  i?odbfun[t,  too  .ffleinigfeiten,  U)o 
ba§  Snbiel  ober  Sutoenig  oft  auf  unglaublicbe  Söeife  atteS  berberben  — 
ba  tann  man  mit  (Bemibbeit  barauf  rechnen,  ba§  tro^  aller  S5er= 
fdbtoenbung  unä  ein  gefd^maeftofeg,  nidbtgfagenbeä  ober  ungefunbeä  @e=> 
riebt  aufgetifdbt  toirb. 

2öo  aber  baS  JöerftänbniS  ber  Äodbtunft  borauSgebt,  mirb  bei 
biel  geringeren  ÜJUtteln,  ja  felbft  bei  ber  einfadben  .^augmann§!oft  nidbt 
bIo§  ber  StoeÄ  ber  «Sättigung  erfültt,  fonbern  eä  ift  ber  SEriumbb  ber 
Sodfkuttft,  bab  bamit  fidb  noch  ber  SBoblgefdbmocE,  ber  @enu^  unb 
bag  SBobtbefinben  bereinen! 

®arum  ift  biefe  Äunft,  eine  ber  tiebengtoürbigften  «Sdböbfungcn 
ber  Sibitifation,  meil  fte  eine  ber  loidbtigften  S^nQen  beg  -^auimefeng, 
ja,  eg  ift  nidbt  ju  biel  gefügt,  toenn  man  bebanfitet  beg  moJjirci*'® 
unb  ber  ^cubighett  im  Familienleben,  in  fidl)  fdblie^t,  h)ol)l  ber 
emftem  Sluffaffung  toert.  — «Sie  mu§,  tt)ie  atteg  in  ber  Söelt,  gelernt 
bjerben  1 Ülber  biefe  Srlemung  erjielen  Wir  nidbt  aug  foldben  ©dbriften, 
Weldbe  eg  ftt^  jur  Slufgabe  ftetten,  mir  eine  3Jtenge  fogenannter  5?odb=* 

a* 


Sorrcbe, 


4 a 

re.^epte  oufjut;äufcn ; biefc  nii^eii  nicj^ts,  jloubetn  fie  bertoirren  nur,  hjcnn 
nic^t  sugteid)  bet  graben  cineg  folc^en  ©9ftem§  ober  5ßtane§,  toobutd^ 
ba§  ganjc  ©ebiet  ber  .ßoc^Iunft  bem  Semenbeu  sur  Slnfc^auUc^feit  unb 
äunt  ^Begriff  gebrai^t  toivb,  in  bem  Sud^e  ju  finben  ift. 

Sarin  liegt  ber  2öert  bicfeS  ©c^eiblerfc^en  Äod^Bud^eS,  ba§ 
eS  ftc^  3um  S5otfa|e  na’^m,  oHe  5lnmeifungen  in  einer  ftaren,  bem 
©egenftanbe  angeba^ten,  tDol^Igetoä'^lten  barjulegen,  barauf 

@emid)t  unb  SSetonung  gu  legen,  toorauf  e§  ^aubtiäc^Iic^  anfommt, 
ouf  bie  bieten  Iteinen  .ßtibben  aufmertfam  ju  machen,  toeld^e  jtd^  alten 
3tnjängerinnen  entgegenftetCen,  unb  biefen  reid}en  Stoff  fo  ju  Bearbeiten, 
ba|  barauS  ein  U)al§re§ircl)rBudj  BcbSodjhunfl  l)croorgcgangcn  ift. 

iDic  rtitf]ctorBctttlid)t  ®eilnatnc,  tneldjc  Bicfce  Budj  gefunbni 
Ijat,  ift  fi"ir  11110  ein  3yorn  geujefen,  Bei  feber  neuen  2V.uflagc 
(iuf0  neue  fiU*  eine  iininer  boribartofdjmtenbe  HerboUkomm= 
nnng  jn  forgen. 

Uiit*  IfnBen  unfern  ganjen  üleifj  barauf  geridjtet,  ba,  nio  ts 
ujoljl  eriüogen,  am  JJlaije  fdjien,  bie  (ö  egen  ft  an  be  burdj  eine 
3eid)nnng  ?n  lebenbigerein  Derftänbniffe  jn  bringen:  fo 
naturgetreue  5lbbilbnngen  gegeben,  al0  ber  bilbenben 
ünnft  nur  immer  möglid)  mar. 

Wir  nermcifen  auf  bie  angeljängten  ^bbilbnngen 
unb  auf  bie  trefflidje 

Einleitung  snr  2:rancl)ievfun|t. 

3ind)  moUcn  mir  nidjt  nnermäljut  laffen,  bafj  am  .SdilufTe 
bc0  Bnd)e0  S»eite  477  (alle  ^au0franen  merben  un6  beBljalb 
banlibar  fein) 

bie  ^nnft  Kaffee  51t  focljen, 

eine  Würbignng  unb  5ibl)anblnng  fanb,  fo  grünblid),  beutlid) 
nnb  erfdj5|)fenb,  al0  fie  fonft  nirgenbmo  jn  finben  i^. 


5a 


Uleoweifcr  — ftljr  5«  bend)ttn 

lüie  man  aEe§  fofoxt  finben  fann. 
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7a 


Otriättterungen, 

entl^attcnb  aUgemcine  Siegeln  über3ut'^atcnnod^5Jlafe 
unb  ©etüid^t,  fotuic  barüber,  ob  mon  ein  feineä  ober 
getoö'^ntii^eg  beabfid^tigt. 

Snbem  ioir  ung,  toa§  bie  SCSid^tigieit  ber  j?od^funft  im  allgemeinen 
antangt,  auf  bie  ©eite  3 a gegebene  Sorrebe  bcjiel^cn,  ^eben  mir  nnd^= 
fte^enb  nodt)  einige  ipunite  '^erbor,  morüber,  meü  fie  oft  borfoEen, 
einige  biQEijd^c  SBinte  bejonberg  ermünfd^t  fein  merben. 

2fe  na(^  ben  bürgertid^en  unb  EnanjieEeuSSerpttniffen  beg  gamiUen* 
baterg,  ber  SSorUebe  für  biefe  ober  jene  ©beife,  ober  ben  ®rünben  ber 
S)iätetif  mu|  bie  5lugmal§l  ber  ßebengmittel  getroffen  merben,  bod^  mufe 
babei  e i n ®rnnbfa^  ftetg  bormalten,  nämlid^ ; fein  9ladt)ben!en  unb  feine 
9Jtii]^en  5u  fd^euen,  um  mit  ber  2tbmed)fefung  bie  SBiEigfeit  fo  ju  ber» 
einen,  ba|  ber  SlifdC)  ftetg  mit  na’^r^aften,  mo^lfd^mcdfenben  unb  gefunben 
©peifen  berfe'^en  fei.  S)ieg  ju  berbinben,  ift  bie  mid^tige  Slufgabe  be» 
ber  Bereitung  ber  fogenannten  ^att0tnannsko|l,  bereu  rid^tige  ßöfung 
in  ber  borberften  9iei!§e  beffen  fielet,  mag  in  ben  ßreig  meiblid^er  5pEidt)t= 
ei-füEung  gel^ört.  — 3)a  jebod^  bag  fonbentioneEe  ßeben  eg  mit  fid^  fü'^rt, 
ba|  man  jumeilen,  oft,  ober  aud^  häufig  (öa|ie  ju  ®ifdje  l)at,  fo  finben 
fic^  gerabe  in  biefem  i^unfte  mand^e  SBebenfen  unb  barüber, 

mag  man  bei  fold^en  Slbmeid^ungen  bom  gemö^nlid^en  ©eleife  feinen 
Säften  borfe^en  foE.  3«  nac^  ber  3ci^f  ber  Söfte,  if)rer  ©teEung,  i^rem 
Jöer^ättnig  jur  fjamitie  treffen  mir  auf  eine  Äette  ber  3lbftufungen,  bon 
ba  an,  mo  ung  ein  mbgtidtjft  fplenbiber  5tifd^  am  5ptaije  erfct)cint,  big 
jur  SBemirtung  eineg  ober  einiger  na'^er  gi^c^inbe  ober  SSermanbten. 
Sei  ber  Sfnorbnung  einer  größeren  Xafel  maltet  ein  aEgemeiiieg  Sefe^ 
ber  ©dt)id£li(^feit , meldl^cg  bie  3öf)f  unb  bie  ^Reihenfolge  ber  Scridhte 
borfcf)reibt.  Um  jeben  Serfto|  bagegen  ju  bermeiben,  moUc  man  bie 
am  Sdjluffc  ber  (ßrläuterungen  aufgcficUtcn,  jur  3cit  allgemein 
gcltcnben  siegeln  eiufeljen. 

6g  finb  in  biefem  Snd)e  bie  5ur  Sereitung  ber  ©peifen  nötigen 
Sorridt)tungen  nach  Stöglidhfeit  fo  aufciimnber  folgeub  befch rieben,  mie 
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fie  in  ber  Äüc^e  öorgenommen  loerben  tnüjfen.  ^offentlid^  toerben 
btcjenigen,  toelc^e  fid^  bcSfcIben  bebienen  unb  bcn  gegebenen  2ln* 
toeifungen  genau  folgen,  bie  fjreube  be§  @elingen§  ber  ©peife  l^aben ; 
aud^  ftnb  nod^  an^er  ben  aEgemetnen  S3emerfungen  an  ber  ©pt^e  oteler 
2lbfd[)mtte  — too  fold^e , um  Söteber’^olungen  ju  Oermeiben , ober  ber 
bcfferen  S5erftänblidf)feit  luegen  nottoenbig  hJoren  — an  paffenben  ©tetten 
fletne  Semerlungen  eingeftreut,  toelc^e  Pielteic^t  belel^renb  fein  toerben.  — 
5Ean  finbet  nur  bie  ©erid^te,  toeld^e  fid^  unter  frctnbcn  5Ratnen  bei 
uns  eingebürgert  l^aben  unb  unter  biefen  attentl^olben  bclannt  ftnb, 
mit  benfelben  benannt;  atte  übrigen  ©peifen  ober  ftnb  beutfd^,  unb 
nad^  ber  2lrt  be§  ©toffeS,  an§  toeld^ein  fie  l^ergefteEt  merben,  ober 
nod^  il^rer  SereitungStoeife  genonnt.  — S)ie  l^auptfäd^Iid^jten  Äunft= 
angbrüdle,  bereu  Piele  frongöfifcljen  Urfprung§  finb,  unb  für  toeld^e  jur 
3eit  noc^  leine  genügenbe  Überfe^ung  in§  ©eutfdje  gefnnben  morben 
ift,  finb  nor  bem  crficn  5^i)fdjnitte  bca  Budjes,  Seite  5—14, 
mit  il)trcr  ©rltlarung  cl|j|)nbctifdj  gcorbnct  ju  finben. 

SJtan  l^ört  fo  ^änfig  ben  g-el^ler  ber  Äoc^büd^er  rügen:  ba§  fie 
toeber  aEe  5ur  Bereitung  ber  ©peifen  nottoenbigen  3ut^ötcn  nad^  5lta| 
unb  @etoidt)t  ganj  genau  beftimmen,  noc^  angeben,  für  toeld^e  5perfoncn= 
jnljl  bie  befd^riebenen  ©eridt^te  l^inreid^cnb  feien,  ©o  toünfe^enitoert 
nun  aud^  aEerbingS  eine  fold)e  bnrd§au§  genaue  Eingabe  toäre,  fo  lä^t 
fie  fid^  bod^  bei  einer  großen  bon  ©peifen  an»  uielen,  fel^r  nal^e 
liegenben  ©rünben  nid^t  mad^en ; nnr  annö’^emb  lann  man  bie  Cuan* 
tität  ber  3ut'§flten  äu  Dielen  ©eridf)ten  angeben,  ^ür  nid^t  ganj  uncr= 
fal^rene  ^auSfvauen  unb  ßöd^innen  mirb  aud§  ein  „Ungefäl^r"  )§in= 
reidl;enb  fein,  inbem  fte  bei  einiger  Slnfmcrffamleit  burd^  il§re  eigenen 
Söal^mel^mungen  halb  ba§  Süchtige  treffen  loerben.  ^lad^ftcl^enbe  3ln» 
gaben  loerben  bielleid^t  baju  beitragen,  nnnöl^ernb  bered^nen  ju  fönnen, 
loieOicl  .^auptjutljaten  man  jiir  S3ercitnng  Oeifd^iebcner  ©peifen  ju 
einer  auS  einigen  ober  mrl;rcrcn  ©ängen  beftel^cnben  5Eal^l5cit  für  eine 
beftinunte  ^crfonenjal^l  nötig  l)ot.  ®§  berfte'^t  ftd^  lool^l  bon  fclbft, 
bafi  baS  l^icr  angegebene  Quantum  nur  einen  9lnl;alt  geioäl^rcn  foE, 
unb  ba^  örtlid)c  ober  prrfönlid^e  S3erl)nltniffc  auf  bie  Söemicl^rung  unb 
SSerniinberung  bcSfrlbcn  iljrcn  ßinftu^  geltcnb  inad^cn  müffen. 


(grlAutevung. 
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21I§  Unterlage  geßen  intr  bentnac^  eine  annäl^etnbe 

^itjgnbe  tJon  Blaß  uub  Cöeu)id)t 

berfc^iebencr  3utl)aten  im  S3ert;ültniä  jur  ^perfonenja’^t. 

®UlU)C,  toenn  fic  gut  unb  träftig  lein  ioQ,  erforbert  bei  einem  gro|en  ©ajl! 
mat)le  mmigften§  V2  !pfunb  (250  @t.)  SRinbfteifd^  für  jebe  ^Perfon.  ein« 
flareii  ©ufjbe  redntet  man  etma§  metjr  unb  au^  nod)  ein  aite§  ßubu  auf 
4—6  ^Pfuuo  (2—3  J!iIo)  Otiubfleifcb-  — Sei  einem  Heineren  5JlabIe  braud)t 
man  ju  cbenfo  guter  ©uf)pc  ®/4  5Pfunb  (375  @r.)  ffleifc^  für  jebe  iperfou. 
Stuf  3—4  ^erfonen  redjuct  man  rcic^tid)  1 Siter  ©ufipe.  SSon  einem  guten 
alten  ^utjn  faun  man  für  3 bi§  4 5perfonen  eine  njo'^lfd;medenbe  ©uf)f)e 
bereiten. 

Sollte.  3n  ben  9Xeifd|ff)eifen  bürfte  etloa  rcid^lic^  Va  Siter  Iräftiger  ©auce 
für  10—12  (perfonen  btnreidcnb  fein.  — S3utter=©auce  ,yi  ^'fi^en,  @e= 
müfeu  3C. , fomie  grud)t:,  *üUld)=  ober  SBein--©auce  3U  TOcbtfbeifen  unb 
berglcid^en  mufe  für  eine  gleid;e  ^erfoncnjaljl  reidjUd^cr  fein. 

9llnbflclfdj,  flUiibcvfUct,  Äolbcibrntcit,  S’rlcönbcniid,  ^niiiiiicl«  unb  80111111= 
broten.  ®ilbet  biefeS  glcifd)  bie  <^auf)tfd)üffet,  fo  red)ne  man  auf  febe 
Sßerfon  1 ^Pfunb  (500  ®r.),  bei  einem  großen  $inet  ®/4  5Pfunb  (375  ®r.). 

9icf)3ieiitcr.  Sin  foldjcr  reid}t,  menn  er  gro§  unb  ftart  im  fflcifdjc  ift,  alä 
Sraten  bei  einem  ®iner  für  12 — 14  tpedonen.  « jnm  .^auptgerii^t 
bepimmt,  fo  red^ne  man  ibn  für  8—10  5perfonen. 

(Sine  fRclifriilc  ip  all  .^auptgerid)!  für  6—8  fperfouen,  al§  SSraten  nadfi  mc'^reren 
borangegangenen  @eridE)tcn  für  10 — 12  5pctfonen  b'idängtid^. 

©ceffteofö  redjnet  man  — 1 $fnnb  (375—500  ®r.)  für  febe  Sperfon,  bienn 

mehrere  ®crid)te  folgen  genügt  Va  fPfunb  (250  ®r.). 

Jtotcletted.  Son  biefen  red)ne  man,  toenn  man  fie  al?  .^auptjdhüffel  giebt, 
*/4— 1 tpfunb  (375—500  ®r.),  al§  93cilage  3U  ®emüfen  bei  mehreren  boran= 
gegangenen  unb  nmhfolgenben  ®erichlen  Va  $pinb  (250  @r.)  pir  febe  5perfon. 
3u  gehadten  ßoteletteS  3U  ®emüfcn  nimmt  man  1 ßilo  für  5 iperfoncn. 

Gill  §Ofe  ip  al§  ^auptgeridht  f^ür  4 — 5 $crfonen,  al§  Sraten  nadf)  mehreren 
borangegangenen  ®eti(hten  für  6—8  ^erfonen  au§reid)cnb. 

9Uilberi(linpc.  3113  ^auht|dhüfjcl  ip  eine  3uuSt  für  6 — 7 5Perfonen  hin* 
rcithenb. 

iputcr.  3113  .giauhtgeridht  reidjt  ein  groper  5ßutcrhahn  für  8—10  fperfonen,  nnb 
al3  SBraten,  toenn  mehrere  ®eridpe  borangegangen  finb,  für  12 — 14  ?Per= 
fouen  hib-  Gine  nidp  ju  Heine  ^iiterhenne  ift  im  erfteren  fJaPe  für 
6 ?Perfonen,  im  lehteren  für  8—10  fperfonen  au3reid;enb. 

Gill  Äopoutt  ift  für  4—6  5perfonen  hiurtithenb. 

Sofoil  3Jlan  red^net  einen  fjafau  für  6 5perfonen. 

alcbhllhittr.  3für  3—4  (perfonen  nimmt  man  2 grope  fRebhühner. 

Slinpe  Oi'ibbcr.  3ll3  SBraten  nimmt  man,  toenn  bie  .^ühner  Hein  finb  unb 
bie  fUla’^ljeit  nur  au3  ettoa  jtoei  ©cridpeu  beftcht,  für  jebe  5perfou  1 .£)uhu. 
©inb  bte  ßühner  gröper,  fo  bap  man  fie  bierteileu  faun,  bann  rcdjuct 
man  2 .^ühner  für  3 $erfonenj  nad)  mehreren  borangegnngenen  ©peifeu 
ein  hbibeS  Heine3  ,g»uhn  für  jebe  5pcrfon  ober  jtoei  grope  ,^ühner  für 
5 — 6 SPerfonen.  3*i  ffritaffee  al3  ^auptgeridpt  red)net  man  1 gropc3 
iun_ge3  .^upn  für  2—3  tperfonen. 

«Ite  puljitcr.  SSon  einem  guten  alten  ßuhn  tanu  man  für  3 — 4 Sßerfonen 
eine  toohlfdjmedenbe  ©uppe  bereiten.  3u  9?ritaffce  nl8  .^auf)tfd)üffcl  redpiet 
man  für  4—5  Sßetfonen  ein  alte3  ^upn. 
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Satiren.  Set  einer  nur  ou§  einem  ober  jtoci  ©erid^ten  Befle’^enben  SJlo'^Ueit 
rcdbnet  man  3 2auben  für  2 Serfonen.  Sei  mei)r  borangeganaenen  ®e- 
rid)ten  ifl  1 laube  für  jebe  fpctfon  i)inreid^enb.  3um  fjfrtfaffet  als  ^aupti 
fd)üffel  nimmt  man  1 Saube  für  jebe  5Perfon,  bet  mel)reren  (fJerit^ten  für 
3 S^fonen  2 tauben. 

itr(imnict;Sbügc(.  9tacb  mcl^reren  borangegangenen  ©eridbten  ret^net  man  2, 
beim  Slbenbcffen  al§  .ßauf)tgerid§t  3 Sögel  für  jebe  5f}etfon. 

6|UC  ©ttltö  ifl  für  6 — 8 $erfonen,  unb 

(Sine  6ntC  für  3 — 4 Spionen  l)inreid|enb. 

8'iirfJ-  ,3ft  biefer  ba§  .^auptgeridbt,  fo  red^ne  man  ®/4— 1 Sfunb  (375—500  Q5r.), 
bei  großen  S)ineri  nur  */2  $funb  (250  @r.)  babon  für  febe  iperfon.  2ac^l 
red^ne  man  bebeutenb  toeniger.  3ue  Sercitung  ber  Srif^e  rö^ne  man  auf 
i_ebe§  fpfunb  berfelbcn  nngcföl^r  70  @r.  Sutter. 

®cinüfc.  Son  Sol)nen,  grünen  ßrbfen,  Slo'^rrüben , (Rüben  red^ne  man  für 
ben  gelDö'^nlidjcn  Sifdb  einen  %e(Icr  boE  für  jebe  Serfon:  Spargel  unge^ 
fS^r  875  @r.,  bei  me'^reren  ©crid^ten  toeniger;  Slumeniof|I,  fe  nad^bem 
er  gro§  ift,  V2— 1 ©taube;  SCßirfinglobl,  toenn  er  nid^t  3U  grofe  ifl,  einen 

l)albcn  Äopf  auf  jebe  S^efon.  Selbe  ©rbfen,  Sinfen  unb  So^bnen  rechnet 
man  2 Siter  auf  8 (perfonen,  5Rci§  in  Slild^  gelodet  al§  ^auptfc^üffel 
1 (pfunb  (500  @r.)  für  5 (perfonen.  9II§  Seilage  ju  ©emüfen  red^ne  man 
für  ettoa  10  fperfonen  1 (pfunb  (500  ®r.)  geräud^erten  2ad^§;  ßalbömilc^ 
1 (pfunb  (500  ©r.)  für  5 (perfonen. 

3Jlc()lfpcifc.  Sepebt  bie  SRa'^ljeit  auS  mehreren  ©eridjtcn,  fo  red^ne  man  bei 
ber  Screitung  ber  Sleblfpcifc  3 ©ier  für  2 — 3 (perfonen ; toirb  aber  auper 
ber  SRe^Ifbeifc  nur  nod^  ettoa  eine  ©uppe  unb  ein  Sraten  auf  ben  2if(^ 
gegeben,  fo  toürbe  man  toenigPenä  2 @ier  für  jebe  (perfon  bajunel^ntro 
müffen.  Sad^  biefer  Slngobe  toürbe  im  erfleren  fJaEe  eine  Slc’^lfpeife  bon 
12  ©iern  für  8—12  Sstionen,  im  anberen  für  ettoa  6 SEtfonen  binreid^enb 
fein.  ©ctoid)t  unb  3Rap  ber  übrigen  ld§t  fidj  au3  ben  gegebenen 

ERcblfpeifen  leitet  beredbnen. 

©efvonted.  1 reid)lid)e§  Siter  bon  biefem  reid^t  für  10—12  (perfonen  Ijin. 

Ojclce.  (Dian  redjnet  1 ßitcr  ©clee  für  10—12  (Perfonen.' 

finPitir.  1 (Pfunb  (500  ©r.)  bon  biefem  bürfte  bei  einem  SDiner  für  6 — 8 (pcr= 
fonen  auöreidbenb  fein. 


@ r ( ä u t e r tt  n g e n 

über  bie  unb  (Reibenfolge  ber  Speifen  bom 

großen  2)iner  an  Bis  3um  einfad^en  6ffcn. 


I.  ffitn  0tro|}C0  ZHiter. 


1)  ©uppe  (3toeievlei;  eine  llnre  unb  eine  toeifee  legierte  ober(pürec=Suppe). 

2)  Hors-d’oeuvre. 

3)  (9ö«3  3ubereitet). 

4)  meifd)  (im  großen  ©tüd). 

5)  ©emüfe  mit  toarmer  ©arnitur. 

6)  2Barme§  ©ntree  bon  ©epügel,  Slilb  K. 

7)  ßalteS  ©iitree  ((paftete,  (Dlabounaifc  jc.). 

8)  (Dlel)lfpeife.  . 

9)  Sraten  unb  Salat.  (2Bo  möglitb  3toei  berfd^icbene  Sraten:  ber  eine 
bon  3abmem  ober  toilbem  ©eflügcl,  ber  anbere  bon  ^>irfd[)  ober  (Rel).) 


10)  flompott. 

11)  ©reme  ober  ©eite. 


(9lu(B  beibeS  31t  glcid^er  SeO-) 


(frläuterung  ä6rr  2)ineri3  ic. 
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12)  flud^cn. 

13)  ©efrotneS. 

®cffcrt.  (Sutter  unb  flöfe  gicbt  man  nad^  bcr  neuen  2afeIorbnung 
entujcber  bor  ober  nad^  bem  Sratcn  ober  bor  bem  ©ejrorucn.) 

5Jlan  fonn  aiid^  ein  groicä  2)inet  nod^  Jplenbibet  einnd^ten  unb  bie 
Steifen  in  anberct  Dtbnung  aufeinanbcr  folgen  laffen,  j.  8.: 

1)  ©uf)f)e,  eine  mcifee  (ober  braune). 

2)  ?luftcrn  ober  ßabiar.  (SiSttjeilcn  toerbcn  bie  9lupctn  bor  ber  ©uppe 
gegeben.) 

8)  ©ebrateneg  ober  gcfcbinorteS  fjleifcb  im  großen  ©tüd. 

4)  aubercitet. 

5)  ©almi. 

6)  ©emüfe  mit  Beilage. 

7)  afalte  5Paftetc  ober  *Dlo^onnaife. 

8)  5i)ubbing  (9luflauf). 

9)  8ratcn  mit  ©alat. 

10)  ftcineg  ©emüfe  o^ne  Beilage. 

11)  Aalte  mieblfpeife  (ober  ©eleeS). 

12)  »adwert. 

13)  ©efrorneS. 

14)  ®effert. 

SBeiin  mon  al§  Soreffen  milbeS  ©eflügcl  giebt,  ober  SBilbbret,  mu&  bet 
8raten  auä  aa^mem  ©efUigel  ober  anberem  meinen  ^leifd)  befteljen. 

II.  Cftn  einfadje0  Diner. 

1)  ©ufjfje. 

2)  Hors-d’oeuvre. 

8)  ffleif«. 

4)  ©emüfe  mit  warmer  unb  falter  Scilage. 

5)  fffifdb  (gana  ober  gefd^nitten  aubereitet). 

6)  ©ntree  bon  ©eflügel  k.  (Weife  ober  braun  aubereitet). 

7)  Sraten.  ©alat  unb  Aombott. 

8)  9Jlel)lfpci|e. 

9)  Au(|en. 

Sutter  unb  Aflfe. 

2!effert.  Db^. 

III.  ®itt  nod)  einfari)crc0  Diner. 

1)  ©u))be. 

2)  gritüre  bon  5ifdf),  .^üfenern  k.,  5ßuilEtd^en  ober  Aabiar. 

3)  ffleiftfe  im  grofeen  ©tüd. 

4)  ©emüfe  mit  Seilage. 

b)  ififdb;  ober  Warme  haftete  bon  fjifdb  ober  ßübuern  jc. 

6)  traten.  Aompott  unb  ©alat. 

7)  9D9el)tfpeife  ober  Sadwert. 

Sutter  unb  Aäje.  Dbft. 

IV.  (giju  anfpruti)0lofc  Blitta00nittl)t}dt. 

1)  ©ubbe. 

2)  «leif^. 

3)  ©emüfe  mit  Seilage. 

4)  traten.  Aombott  unb  ©olat. 


ßrlöuteruufl  Ü5cr  Dlnevö  ic. 
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5)  5Jlet)If^Jcife  ober  Srcntc  ?c. 
ffiuttcr  unb  ifäjc.  Obft. 

fitetbei  lö^t  ftc^  noc^  bie  SßcrSnbctung  tnadbcn,  ba|  man  ein  ^jaj^eubei 
©emüjc  jum  QTcifi^  unb  an  feiner  ©teile  einen  fffifc^,  ein  IRagout,  eine  loarrae 
tpaflete  ic.  geben  fann. 

S[öa§  bie  tparmen  Slbenbma'^ljeiten  betrifft,  fo  toerben  fte  na^  Urnftänben 
me’^r  ober  toentget  teid;  an  ©erid^ten  ^ergeftetlt. 

V.  ffitu  0roßc5  Souper. 

1)  Soiitllon  in  Soffen  (aud^  polnifd^er  SI)ee,  2Bein=  ober  3JJiId^= 
©^aum=©iif)I)e). 

2)  ilifd^  (gaiij  ober  in  ©tüdfen  3ubercitet). 

3)  6in  Ieid)te§  ©emüfe  mit  Heiner  ffieitage,  oI§  Samm  = ßoteIettc§, 
6roquctte§  k. 

4)  ©in  warmca  ©ntree  bon  ©eflügel,  SBilbbret  k. 

5)  ©in  Ialte§  ©ntree,  at§:  DJiaqonnaife,  falte  Sßaftete  jc. 

G)  tSraten  mit  ©alat  unb  Kompott. 

7)  aCßarme  ober  falte  iffle'^lfpeife;  ©elee  ober  ©reme. 

8)  Seid^te§  Sadloerf. 

9)  ®efrorne§. 
jDeffert. 

VI.  ®tnc  einfadjere  5U)cnbmalj4cit. 

1)  Souitton  in  Soffen. 

2)  .g>ering§falat  in  3Jtal)onnaife,  ober  3Jlaqonnoife  bon  t^ül^nern. 

3)  ^ift^/  Qbbä  ober  in  ©tüden  jubercitet,  ober  eine  toorme  ipafiete  bon 
tRebqül^nern,  Sauben  k. 

4)  Sroten  mit  ©alot  unb  Äompott. 

5)  SBarme  ober  falte  5üleblfpeife. 

Seffert.  Sutter  unb  ßäfe. 

VII.  ®in  5U)cuiie|)'ett  im  i^amtlicnltrcifc. 

1)  S'dc&f  in  ©tüden  ^übereilet,  ober  eine  marme  haftete  bon  .^ü’^neru, 

Sauben  ober  ein  bon  ^üljnetn  jc. 

2)  SSrnten  mit  ©alat  unb  fiompott. 

3)  5Dlel;lfpeife  loorm  ober  falt. 

VIII.  (Bin  Buffett. 

1)  Serfd^iebene  falte  SBraten.  (3fn  maud^eu  Käufern  hjerben  bie  Srateu 
marm  auf  ba§  33iiffett  gefeht.) 

2)  ifalter  ©(binfen  ober  tRoudgfleiftb  ober  tpöfcl^uuge. 

3)  ©in  SBilbfd)toeinifopf. 

4)  ©alantiue  bon  3ob>'>C!'^Pügel. 

b)  Platte  Sßoflete  bon  Sßitb  ober  aBilbgeflügcl. 

G)  ßalte  gan^e  fyifdje  mit  3lemolaben«©auce. 

7)  6criug6=  ober  ©arbeHen=©alat. 

8)  tUtapounaife  bon  ^ül)ueru  ober  .^ül;uer=©alat. 

9)  töerfdjicbcne  toarme  feine  ©emüfe. 

10)  ßolte  SReblfpeifen  ober  ©remeS. 

11)  ©eleeg. 

12)  Kompotte. 


SJcrjcidjulö  Der  jii  einem  2>lnev  le.  DalfetiDeu  Speljen.  13  a 


5Da  c3  unmSglid^  ifl,  aUc  ^äöc  bornuSjufc^en , in  Ujclc^on  bic  Tjicr  nur 
bfifbicl§n>et|c  oufgcftcUten  fiiidjeiuettel  ju  9JUitagg=  itnb  Slbenbmablgcitcn  fine 
Anbetung  erleiben  müfjen,  fo  bleibt  eS  bet  ^auSfran  an^cimgeftettt , inelcEieS 
ber  bcrfi^icbcnen  @erict)te  einer  ©ottung  fie  je  noch  Sebürfnti,  nadb  ber  3al)reä» 
jeit  nnb  nac^  bet  aJlöglid^tcit  ber  Slnft^offung  bet  baju  nötigen  3utl}atcn  auä 
bcin  'hierauf  folgcnbcn  SerjeidiniS  lOQtjlen  toiH. 


35  e r 5 c t cl)  n i ö 

ber  berjd)iebenen  ©peifen,  ntonarli  bie  iluöuittljl  3u  jebem  gvöjiereu 
ober  fteineren  S)iner  ober  ©ouper  jotno’^l,  ntö  auc^  für  ben  täglichen 
getroffen  toerben  fann,  unb  bte  jReil^enfoIge  ber  @änge,  in  n)el(^er 
fie  auf  bie  jEafel  gefetjt  toerben. 

Die  banebcufte^enbe  3(il)l  ädflt  bie  Seite  nn,  auf  wclö^et  Die  nnnegeOenen 
©belfen  ju  finben  flnb. 


(Erflcr  ®au0* 
2)ic  0ul)l)cn. 


I.  SUeifee  unb  Si 

Snbbc  mit  (Sraitocn  61 
: = 5Reiä  62 

= . 9lubclnbcrfd|.9lrt60,62,63 

Segierte  ©ubpe  mit  ®rie6fö|nittfn  63 
©npbe  mit  (Sicrltöftcn  63 
ßtüiiter=©ubbc  mit  gefülltem  i?obf= 
falat  63 

ßalbflciftb=©ubbe  65 
.Önmmcifleifd)  ©iibbe  65 
Öübner=©ubbe  65 
2anben=©ubpe  65 

Ißommetjcbc  ©ubbe  mit  Sonnen  66 
$ommer|ct)e  ©ubbe  mit  Jlartoffcln  unb 
6nte  66 

l?artoffcl=©ubbe  66 
©ubbe  mit  gebactenen  ÜUe'^lerbfen  67 
©Quctambfcr*©ubbe  67 
Äerbel=©ubbe  68 


räuter=©ubbEU. 

©rünc  ©aft=©ubbe  68 
Hamburger  2lal=©iibbe  68 
(Viid;=©ubbc  69 
iitninforbfcbe  ©nbbe  72 
IRuffifdbe  ©ubbe  71 
©ubbe  5Potro(f  72 
: ä,  la  reine  73 

= mit  5ßiirce  öon  ®eflügcl  73 

lainrjcln  73 

* = = = meift.  9lnben74 

ßalbfleifd)  77 
tölumcntol}l78 

2Binbjor=©ubbe  78 
©ubbe  mit  ©vie^  62 
3ranäöiifd)e  3toiebel=©ubbe  66 
28of)ncn=©ubbe  mit  ©bed  66 
©Ubbe  bun  ®taubcnfeim  68 
gränlifdje  i]3anobcn=©ubbe  72 


n.  Staune,  gelbe,  rote  unb  grüne  ©ubben. 


©ubbe  Julienne  59 
Älnrc  ©ubbe  mit  Äröutcrn  nnb  5Par= 
mefaifSroutonB  59 
^raniöfifc^e  ©ubbe  59 
«täte  ©ubbe  mit  ©auerambfer  unb 
berlorencn  6icvn  59. 


fllare  ©nbbe  mit  iRubcln  60,  62,  63 
Älnre  ©ubbe  mit  berlorenem  ^ul;u  60 
©nbbe  bon  Sinfen:5ßürce  74 

= = ®rbfen=^üree  75 

= mit  ij^tree  b.  grünen  6rbfcn  75 

: bon  aJlaroncn=5pürec  76 


14  a SJcrjcldjulö  brr  einem  25lnet  le.  jjttlftnben  3petfeiu 


Siibpe  bon  SBilb^üJüree  76 
• mit  IRcbbü^neti^pürec  77 
ÄrebSiSupbe  64 
Suppe  eardinale  64 
£infcn=Suppe  67 

m.  SBoffer»,  milä)-., 

Si|dbof§h)crbet  Suppe  81 
2ÖQffer=Siippe  mit  ®rot  79 
= = 5 flartoffcln  79 

« = = Äerbel  79 

= s ©raupen  79 
« » s ?Rei§  79 

s s 5 ©riefe  79 

» » 3Jle:^l  80 

s = = flümmel  80 

5 » = j^afergrü^e  80 

BnnabemSuppe  80 
2ßaffer=Suppe  bon  grünen  ©rbfen  81 
3JliId^=Suppe  mit  lÖlefeltlümpd^en  81 
5 = = 9lubeln  81 

5 = = Srot  81 

5 : = 3Jlanbcl!l5feen  81 

5 : = ßartoffelmel)!  82 

©ebrannte  5Jlel)l=Suppe  82 
3Jiild^:Suppe  mit  ©raupen  82 
^)afergrüije  in  HJlildb  82 
3Jlii(b'-Suppe  mit  5Jlel)I{Iofe  82 
ßürbi§=Suppe  86 

3Jlild)=Suppe  mit  ©riefe,  Suc^lpeijens 
grüfec,  Sdihjaben  unb  ^irje  83 
Scbaum=5JUlcb=Suppe  83 
Sqo!oIaben:Suppe  83 
5Jlild^--Suppe  mit  83 

5Dtild)=Suppe  mit  ©rü^lofe  83 


IV.  ßalt 

^lattcfd^alc  bon  Sicr  89 

= bon  Slpfelfinen  89 

: bon  9ieiS  89 

= bon  ©itronen  89 

: bon  Sago  90 

* bon  Sago  mit  IRotmein  90 

• bon  Sago  ober  SRciä  mit 

Sabne  90 

« bon  Ifirfdjen  90 

X bon  ipflanmcn  90 

» bon  ©rbbccrcn  91 


IflodxJurtlexSuppe  70 
©rünfobI=®uppe  72 
Suppe  mit  Bütee  bon  SBurjeln  78 
s k la  Crdcy  74 
• chasaeur  78 


Sier»  unb  Dbftfuppen. 

S8uttermiI(b=Suppe  84 
SBein=6uppe  mit  Srot  unb  Äorin* 
tfeen  84 

SBein=Suppe  mit  ffiisluit  84 
s : : Sago  84 

X = 5 SBrot  84 

2Bein=SdbaumxSuppe  85 
S3erg=Suppe  85 
@raubcn=Suppe  mit  SBein  85 
S^ürlijdbe  SBeinxSuppe  85 
SBeimSuppe  mit  ßartoffetmefel  85 
SBeifebierxSuppe  mit  Ilartoffcimcbl  86 
SBeifebier=Suppe  mit  Semmel  86 
s = s Sago  86 

= » 5 ©riefe  ober  3lci§« 

griefe  86 

Sßotnildber  STfeee  86 
58ier=Suppe  mit  S?rot  unb  flümmel  86 
SierxSuppc  mit  UJUldb  87 
^agebuttenxSuppe  87 
§olunberbcer=Suppe  88 
Sering§=(.£)eibelbeer=)Suppe  87 
■Rirfd^xSuppe  87 
Bpaumen-'Suppc  88 
.6imbecren=Suppe  88 
©rbbeerenxSuppe  88 
S'irnenxSuppc  88 
^IpfrlxSuppe  89. 

efcbolcn. 

llaltcfcbale  bon  ßimbccrni  91 

X bon  ^firjitben  91 

• bon  ?lprifofrn  91 

X bon  SBefingcn  (^eibelbrex 

ren)  91 

llalte  3)littb  mit  9tci8  91 
x X mit  ©icrltöfern  91 
^Taltc  TOnnbelmitcb  m.  S^nccflöfecn  91 
Halte  Ulilcb  mit  ©rbbccren  92 
X X mit  .ipimbrrrgrüijc  92 


acrjcitfjUiiS  Her  ju  einem  Diner  ic.  i)ajfenben  $pel|en.  15  a 


3metter  ®ang. 

2)iC  Hors-d’oeuvres. 


flaöiar  92 

» mit  SUni§  93 
^onbU§  98 
IRamcquinS  93 

gifei^ragout  in  6oquiIIcn|i)aten  94 
Ragoüt  fin  in  6oqnitlenjc^Qlen  94 
ÜJlaccaroni  in  goquillcnj^alen  95 
SRogout  Don  flrebfen  in  ßoquitten» 
i^alcn  95 

groqiicücS  k la  mode  95 
ä bon  96 
« bon  C)u’^n  96 
« bon  ÄalbSmiti?^  96 
s bon  -&a|(^ee  96 

= bon  IReiS  97 

s bon  flartoffcln  97 

grouflabcn  bon  Kartoffeln  mit  IRagont 

97 

grouftoben  bon  SRciB  98 
©emmcl:gronflaben  mit  SRagout  98 
Kleine  grouftaben  mit  Stubcln  98 
IRiffoleS  mit  iRagout  98 
'fliroggen  99 
Kulebal  100 

geringe  en  papillotes  100 
©ebatfene  ßcringe  101 
I ©arbcHcn  101 
s farcierte  ©arbeiten  101 
KanofiecS  bon  ©arbeiten  101 
Sofefen  bon  geränd^ertem  ßad^§  101 
Kiebi^ciet  102 
HJlöbjeneier  102 


9lüf)rcier  mit  8ad)§,  Südingen  ober 
Kielet  ©protten  102 
giiit)reier  bon  Kiebib»  ober  3Jl5weneiern 
103 

DmelettcS  mit  3[ü3  103 

= mit  KalbSniere  103 
s mit  Söüdingen  ober  ©prot« 
teil  103 

©ebratene  Sintern  103 
Sluftern  in  goquitlcnfd^alen  104 
Sluftern  in  ©clee  104 
©ebodene  /^üljner  104 

f • onf  SBienet  9lrt 

105 

= . k la  Villeroi  105 

©ebadener  ^ Villeroi  105 
Kalb§«2enbron§  k la  Villeroi  106 
Kalbämilc^  & la  Villeroi  106 
Samm=SenbronS  k la  Villeroi  106 
©rbadene  Kalb8fü§e  106 
©ebadene  KalbSgc^irne  106 
gifc^lbürfte  107 
Ülngoutloürfle  107 
= bon 
©toller  ^einric^  108 
5ßaftetd|en  bon  löutterteig  mit  ©al» 

picon  108 

5Paftctd)en  au  naturel  109 
©cbmebifd^e  5ßaftetdben  109 
©auciffeS  in  Sutterteig  110 
^ering^pfönndben  110 


Dritter  (Sang, 
2)lc  5ifd)c. 


^Inmerfunfl.  SBci  großen  Diner?  hjcrbcn  bie  ^ifdbe  toombglidb  ganj  jubercifet 
unb  gleitp  nadb  Den  Hors-d’oeuvres  auf  bie  Dafel  gegeben:  bei  fleincrcn 
URabljeiten  bagegen  ^iebt  man  fie  na^  bem  ©emüfe;  im  fcdbften  ©ange 
finbet  man  be§balB  eine  Slnjabl  bon  gijdbgeridbten  berseidbnet. 


©anjet  3<mber  238,  mit  Ibollänbifdbet 
6auce  44  , 45,  mit  gbampignon?» 
ober  ?luftern=©auce  50,  51 
©rofec  gilet?  bon  ^tinber,  betoriert 
240,  mit  Krftntcr=©ance  50 


©anjer  3miber,  forciert  241,  mit  ©auce 
k la  ravigote  52 

©ro^e  gebadene  fjilet?  bon  3<mHer 
241,  mit  weiter  ©arbctlen»  ober 
Kapern=©auce  45,  47 
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S8[augc!o(^tcr  §f(^t  mit  ÜJlcetrettic^ 
24a 

§ec^t  mit  Brauner  Satter  244 
©eipidter  §ed)t  245 
Stnaejdjtanener  §e(|t  245 
Staugetoe^ter  ßarpfen  246 
©eipidter  iJarpfen  247 
Stal  unb  Äarpfen  auf  iUlatrofenart  248 
Slal  auf  bem  9tofte  gebraten  249 
Sarfc^e  mit  t)oltänbifci§er  ©auce  250 
Sarftbe  auf  I;oQänbifd;e  2Irt  251 
SBel§  251 
Sarbe  252 

Siaugetoc^ter  Slei  253 
i?arauf(bcn  mit  Sutter=©auce  253 


^?araufd^en  mit  $itt  253 

^orcllen,  blaugefod^t  253 

©efod^te  3Ruränen  254 

5Ulabüe:3Jluräne  255 

griffe  geringe  auf  bem  Sflofle  255 

rttif^ei  8a(b§  257 

Sad^§  im  Ofen  gefdimort  258 

$orfc^  259 

©c^ellfifd^  259 

ßabeljau  259 

©ratinierter  ßabcljau  259 

©teinbutte  262 

©d^oSe.  Sutte  263 

©ee^ungen  263 

©tör  264 


iJicrter  (Song. 

2)ic  öVüfecn  ?^lcifd)ftücte. 


JRinbfteift^  in  ber  Sraife  114 
9iinber=©tt3morfleifd)  114 
gtoaftbeef  116,  mit  gebratenen  i?ar= 
toffeln  205 

©efdjmorter  SRinberbraten  116 
DiinberfUet  117 

©ebnmpfteä  9Unberfilet  mit  üRabeirn 
117,  unb  ßartD^el'-iÜle'^lfpeife  317 
üHnberfilet  k la  jardini^re  118 
©ntrccote  öon  SRinbfteifd^  118 
9liuber=fiotelette§  118 

s . auf  SBienerSlrt  119 

ffieefftea!§  119,  mit  gebrat.  Kartoffeln 
205,  ob.  Kartoffeln  k la  Figaro  207 
9himpfteat§  120 
äloutettei  bon  9UnbfleiP  120 
llngarifdjei  ©ulafc^fleifc^  121 
Solnifd)e§  ©raijh  121 
5Rinberfd)toänae  l22 
^rifd)e  Ötinberjunge  mit  ©auce  122 
fyorcierte  gUnberj.  m.  Kapernfauce  122 
gtinbjieifc^  mit  einer  KruRc  124 
s mit  einer  Slcietrufle  124 


.ßamburger  Dlauc^fleifd^  125 

I mitipüreebon 
©rbfen  211 


KatbSlcuIe  k la  B6chamcl  127 
KalbSrüden  glafiert  mit  iUloccarom  128 
ffricanbeauS  bon  Kalb  128 
7lngefd}tagene  Kalbeteule  129 
Kaifagteule  (faure)  130 
©cbämpfteS  Kalbfleifd^  128 


Kalbfteifd^fc^nitte  (Tron^ons  de  veau) 
130 

©efibmorte  Kalbibrufl  130 

s gefüEte  Kalbibruft  131 
Kalb§=Kotelette§  133 
©efpidte  Kotelettes  134 
KalbSfd^ni^el  135 
Kalbstopf  140 
©ebratene  Kalbsleber  141 
©cfdjmorte  Kalbsleber  141 
: .^ammelteule  145 

^ammelteule  4 la  Daube  146 
marinierte  |>ammelfeule  mit  farcierten 
©urfen  146 

©ebämpfteS  .^ammelcarrrc  147 
©tafierte  ^ammelcarrceS  147 
ßammebKoteletteS  148 
©antierte  .^ammeFKotelcttcS  149 
ßammclfleafS  149 

ßammelfleijd^  mit  3w«bcln  unb  Knm= 
mel  IM 

©efüQte  Sammbrüflc  153  ^ , 

©(bilden  in  Surgunbet  mit  3wicbcln 
156 

©(bilden  mit  einet  Kruflc  156 
©(bloeinS'KotelctteS  158 
KruflierteS  ©(biocinScarrcc  158 
^riconbeouS  bon 
KrufUerter  ^irfdbrüden  166 
©efibmorte  ^irfibtcule  165 
^lirfibblatt  166 
Klops  bon  $irf(bftcif(b  166 


Serjcldjntö  Öei  ju  clntm  J)lucv  ic.  paffcuDcit  Spcljcit.  17  a 


©dfimorPctfi^  bon  167 

®c|d()morte  Mcljteute  168 

« aBilbjitoeinäfeule  173 
flrufticrtcr  SOßUbfdpweinSrüden  173 
5Putct  mit  ßaPanien  184 
! mit  9luflern  184 

= mit  Trüffeln  184 

forcierter  Sputet  mit  C^ampißnoiiis 
©Quee  185 


forcierte  6nte  mit  TOoronen  192 
©efüftter  fofon  mit  Trüffeln  194 
©efdjmorte  Xrobbenbrüfte  200 
fllüöS  Don  SRinbfleifcb  123 
ä bon  Äolbfleiicg  133 
« bon  ©rf)>uciiicflei[d^  158 
©rofeer  fteifd^tlofe  42 


fünfter  (öottg. 
2)ic  ©emüfe. 


SPeterfilieiuflortoffeln  203 
©oure  flortoffeln  204 
Äortoffeln  mit  9)loflri(^-©auce  204 
©eriebene  flortoffeln  (Spürce)  205 
HortoReln  k la  B6chamel  206 
©trofeburger  Kartoffeln  206 
Kartoffeln  mit  ßcring  207 
Kartoffeln  i la  Figaro  207 
®rec^bo'^nen  208 
©d^neibebol^nen  209 
2Bei§e  SBb^nen  210 

« s mit  ©nnfellein  188 
Sptlree  bon  toei^en  SSoljncn  210 
©rüne  ©rbfen  210 
,3uderfd)oten  211 
Selbe  ©rbfen  211 
©raue  ©rbfen  212 

©ro|e  SBol^nen  (SPuff=  ob.  ©niil'obnen) 
212 

ßinjen  212 
2)icfc  .^irfe  213 
9?uc^>oeuengrühe  213 
SDleblbret  213 
SDlobrrüben  213 
SUtoljrrüben  mit  ©a^ne  213 

» unb  grüne  ©vbfen  213 

» unb  ©pargel  214 

©tangen=©pargel  214 
IBretblbargel  214 
©raune  jeltoioer  IRüben  215 
SBei^e  fRüben  mit  ©aljiie  216 

» = mit  ^>ed()t  216 

> « mit  Kalbauucn  216 

= > mit  flnflanieu  216 

• = mit  ©ön|etlcin  188 

SKofferrüben  216 
Kohlrabi  217 

= gefüllte  217 
Kol)lrüben  (Hörulen)  217 


©dbUmrAtoutieln  218 
©tord^eln  218 

* mit  tauben  186 

« mit  ©pargel  u.  Krcbfen  219 

©lumentol^l  (ßarbiol)  219 
s gebadener  220 
= mit  faurer  ober  Gier» 
fauce  219 

fRofenlol)!  220 

2üirfingtol)l  (S8elf(^lol)l  k.)  220 
5 mit  SRoftbratwurft  163 
» gefüllt  221 

forcierte  9loulctte§  b.  9Birfing!o^l  221 
aSeifetoljl  (aBeifefraut,  KappuS)  222 
forcierter  SBei^fo'^l  222 
9{ottol)l  (fRotfraut  ac.)  223 
©aperifdjeS  Kraut  224 
©el)odter  SBei^lo’^l  mit  ©a'^nc  224 
©auerfof)l  (©auerfraiit)  224 
©ouerto^l  (©auertraut)  mit  f ifcb  225 
s mit  fifc^  IRngout  225 
Sänger  ®rünlol)l  (Kcaui=  ober  ©rnun= 
lol)l)  225 

©eljadter  @rünIol^l(Krau§=  ob.  ©rnmiä 
to^l)  226 

©pruteii  ober  ©proffenlol)!  226 
Kaftanicn  (SDlaronen)  226 
Spüree  bon  Kaftanien  227 
©pinat  227 

SPeterfilie  mit  ©riefeftbödjen  228 
©auerampfer  228 
©runnentreffe  228 
©ortulal  229 
Gnbibien  229 

©eftobter  Kopffalat  (Snttid^)  229 
©cjüllter  Kopffalat  229 
9lrtifd)oden  229 
Garben  ober  Gnrbi  230 
SPorree  230 
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©eMmorte  231 

©efütlte  ^1 

©fjc^raorte  ©urlen  231 
©tfiiHte  ffiutlcn  231 
ipUjt  ober  ©d^mömme  231 
DJlüccaroni  233 
SSirnen  mit  flI5§en  233 

Sä)avmc  Scilrtflcn 

flieine  ??ticQnbcau§  bon  ilalb  129 

Äalbi'ÄotcIettc§  133,  134 

S5rtfoIette§  134 

©cfpitfte  ßalb§:ßoteIette§  134 

©autierte  i?alb§*ßotcIctte§  134 

iJalbSft^ni^el  135 

IRoulettcg  bon  flalb  135 

Sßurft  bon  ßalbflcijc^  135 

flalbSjungen  137 

flülbSmil^  138 

©ebocEene  flalb§fü|e  106 

©ebtatene  flalbilebet  141 

ßalbonitrcn  144 

©lafterte  ^ommcIcarreeS  147 

^ommellcule  »te  Ulclitcutc  bereitet  148 

SBrattonrfl  162,  163 

©ouciffeä  163 

©cbodEener  gijd^  241,  246 

9Irme  DHlter  333 

Omelettes  335 

ßroquetteS  bon  flalbSmildb  96 
* bon  .gjQfdjee  96 


SBadobfl  mit  Äl5§en  ober  ^ubbinfl  234 

Stlterln  234 

©emifäteS  ©emüfe  234 

Äortoffeln  mit  »pfeln  235 

SRcibefudben  bon  ftartoffeln  235 

flartoffeinubeln  235 

^»itfe  mit  ©d^toeinef(ei|d^  159 

3U  Den  ©emüfeu. 

©ebratene  geringe  256 
$ammcI'-iloteIetteS  148 
©cröflcte  .g)ammelbru|l  150 
ßammet^ungen  152 
Souictten  bon  Qfleifd^  124 
flu’^euter  126 

©eröjteteS  ober  gebratenes  9iinbflci[(^ 
126 

©eröflcte  Sommbtfi|lc  152 
5i|dimürlle  107 
rti|c^=ßoteIetteS  246 
Samm=ßoteIetteS  153 
Sommleber  154 
©c^ioeinS=floteIette§  158 
©d^meinSpöIeIflci|d^  161 
.^übner«fioteletteS  180 
Öügnet  auf  bem  9lope  181 
Sraifierte  6nte  192 
9lieren|cbnitte  335 
©ier  829—331 
ipölel.gnte  192 
5ß5feI=@anS  190 


5ed)fler  (Sang. 

SBnvine  ©ntrees  öon  5’lcifdö  «itD  SSUDDvet,  änDmcm  nuD 
niUDcin  ©cflügcl,  Slnfe»  unD  0cciiid)cn. 


illeine  gricflnDcauS  bon  ^?alb  129 
« » mit  9tagout  i\  la 

finaneiöre  282 
rifaffre  bon  ÄalbSbriift  131 
albfleifd)  mit  einer  flapern=©auce  133 
• mit  aHajoron  unb  fllö§d^cn 
132 

flolbfleifd^  mit  9lei§  133 
iHopS  bon  ilalbflcifd^  183 

. mit  9Jagout  bon  ßfjampignonS 
282 

©efpiclte  i?alb3=flotelelteS  134 

. « . m.  Jrflfftl' 

Ülagout  282 

IRonletteS  bon  flalb  135 


SiouletteS  bon  flalb  mit  SRagout  i la 
financifire  282 
Slagout  bon  ßolbsbraten  136 
93Iantctte  bon  Kalbsbraten  136 
^afd^ce  bon  KolbSbratcn  137,  mit 
ßroquetteS  96 

©raiiate  bon  Kalbflei|d^  137 
KalbSrungen  137,  mit2rüffclt©aucc50 
Öefpicltc  KalbSmild^  (Epigramm)  139 
mit  JRagout  A la  Toulouse  281 
KolbSlopf  mit  9)labeira=Saucc  140 
KalbSäungen  A la  Tartare  138 
.|>af(ljce  bon  KnlbSgeftblinge  138 
©nitin  bon  KoIbSmilfp  139 
KalbSfüfee  140,  mit  2llabcira«©ance  50 


®crjcl(^ulö  Dev  ju  einem  Diner  je.  Dtiffcnöen  ©peljen.  19  a 


flaUjilebet  gejd^mort  141 
Seberfud^en  142 

ßrepinetteä  öon  flolbilcber  143,  mit 
2rüffc(«©aiice  50 
©cjd^mungenc  flalbSnicren  144 
©laficrte  ^ammclcarrcei  147,  mit  9la= 
gout  bon  ©urten  282 
ommcl=flotcIettc»  ä la  Soubise  149 
olctiee  bon  .Rommel  151,  mit  ßrepi» 
nette»  143 
Wagout  bon  .^Qmmclbroten  151 
■^ammcliungen  152,  mit  Dingout  k la 
finaneiöre  282 

©votin  bon  .gjomme^ungen  152 
Snmm  l?otclette§  153,  mit  ißüree,  bon 
Souerampfer  228 

Samm-Diagout  mit  ©aucrnmplcr  153 
©pigramm  bon  8amm  153 
s bon  ßalb§mitc^  139 

• bon  .^ü'^nern  180 

Sommgefd)tinge  unb  Samm»lßpfe  153 
jL'nmmleber  154,  mit  brauner  jtapcrn= 
©nuce  47 
ipitlato  148 

©outierte  ^ummeHloteletteB  149,  mit 
brauner  flräuter  ©auce  50 
ßtop§  bon  ©d^meinefteifd^  158,  mit 
©auce  SRobert  53 

©croflete  ©d)iDein§füfic  159,  mit  3Jla» 
beita=©auce  50 

Äteine  ^eieoubeauS  bon  165, 

mit  Oliben«©auce  47 
ÄtopS  bon  ,g)irfd)fleilct)  166,  mit  61)am= 
pignon§=  ober  2;rüffel--©auce  50 
©ranate  bon  äßilb  166 
©mincee  bon  ^)irjc^  166,  mit  bcrlor» 
nen  ©ievn  17 

Dlagout  bon  ^lirld^fteifc^  167 
^ilctä  bon  ^)irj4  167 

' = • mit  braunem  91a* 

gout  bon  ©^ampignoni  282 
91c^-.flotelftte§  168,  mit  brauner  Äräu= 
ter=©auce  50 

ßlopä  bon  9ie'^  168,  mit  brauner 
©arbellcn-.©auce  45 
3'ictä  unb  ©§calop3  bon  9lc’^  168 
mc^teber  168,  mit  2rüffel*©aucc  50 
Dingout  bon  Dieb  168 
^*170^^'^  b.  ^a|en  aux  fines-herbcs 

IHopä  bon  ,£»alen  170 
Dingout  bon  6n|en  170 
€>alentlein  171 


ßnfenludbcn  171 

Entenbraten,  polnifdber.  — r?aljd)er 
§aje  171 

Diagont  bon  SBilbfcblocin  173 
.^ütiner  ober  Änpaune  in  ber  93roi|e 
176,  mit  Diagont  bon  Sluftern  282 
-^uljn  ober  ßnpnun  mit  91ei§  176 
5unge  .giiibner  mit  ©ftragon  177 
5 » mit  S3lumenfol)l  177 

3^rifnf|ce  bon  .^übnern  177,  178,  im 
Vot-au-veiit  272 

grifnffee  bon  .^übnern  mit  ©pargcl, 
®tnmentol)l  unb  flrebfen  178 
|)üt)ner=floteletteg  180,  mit  braunem 
Dingout  bon  61)nm|3ignon3  282 
ßübnerteulen  mit  5ßlinfen  181 
ßübner  auf  bem  Dioft  181 
©ranate  bon  ^übuern  181 
forcierter  Itnpaun  mit  ©bampignon§ 
183 

iputer  mit  Dluflern  184 
= mit  Sriiffcln  184 
©niitö  bon  ßübnern  au  suprgrne  179 
forcierter  Deuter  mit  ©bnmpiguouä* 
Sauce  185 

fvifnffce  bon  tauben  186,  in  einet 
Casserole  au  riz  280 
2auben  mit  Diei§  186 
5 mit  Itopffntnt  186 

s mit  iilumcnfobl  186 

©änfeüein  187 

©djioarjfaucr  bon  ©önfcflein  188 
Diagont  bon  ©anä  mit  ©urten  190 
©änfelebcr,  gebratene  191 
« lautiert  191 
forcierte  ©ute  mit  Dllaroncn  192 
Dingout  bon  ©nte  192 
®cfd}morte  ©nte  192,  mit  Diagont  bon 
©urteil  282 

©efüllter  fnfan  mit  Trüffeln  194 
©olmi  b.  fajan  194,  b.  Diebbubuern 
197 

©autd  bon  fofan  194,  bon  9ieb= 
bübnern  197 
©ratiii  bon  fnfan  195 

> bon  Dicbbübbcrn  197 

= bon  Setaffinen  198 

: bon  ürnrnmetibogetn  202 

©efüHteg  Diebbubn  mit  2rüffctn  197 
Dingout  bon  luilber  ®aii3  199 
©dpiffclpaftcte  b.  jungen  .^übnern  269 
= bon  Xnuben  270 

• bon  flalbfteifdj  270 

b * 


20  a Söctäcii^iilä  Her  ju  einem  J)hier  ic.  poffenben  $peifen. 


©c^üffclpaflete  bon  270 
5ßojietc  tjon  Sluflern  271 

* bon  Seejftcalä  271 

= bon  9lal  272 

« bon  2ac^3  272 

= bon  .getingen  272 

©todfifd^  im  Vol-au-vent  273 
5Püftcte  bon  9linbcr3un9c  274 

» bon  SRe;^  276 

= bon  ßajen  276 

• bon  goftmen  276 

: bon  Sleb:^ü]f)nern  277 

5Poupeton  bon  9iei§  mit  ßü'^nern  280 
= ' « mit  Ijifcb  280 

= = SBilb  ober  toilbem  @e= 

flügel  280 

Casserole  au  riz  280 

s « » mit  Slagout  ä la 

financi^ire  282 

» » * mit  SRagout  bon 

.^ül^nem  ä la  Tou- 
louse 281 

3Rod=2;uttlc=9togout  282 

t s s im  Vol-au-vent 
272 

^ummer:9lagout  282 
3onbcr  mit  5peterfilic  239 
^anberfoutiertmit  feinen  Urdutern  240 
Kleine  gebadEene  fJiletS  b.  Sabber  241 
Slougefod^ter  ^e(§^t  mit  fUleerrettid^  243 
ße^t  mit  fßeterfilie  nnb  ßlöfec^en  244 
©ebrotenet  3“bbei  242 
= ^ed^t  244 

^ed^t  mit  brauner  SButter  ober  ©auce 
unb  Äartoffeln  244 
©ratin  bon  ßed^t  244 
s bon  3“bber  242 
3anber  d la  B6cliamel  242 
ße^t  = » 244 

id^üffelTjcdöt  244 
Slngefdblagener  ^>ed)t  245 

tcd)t  auf  bürgerli^e  ?ht  getod^t  244 
efpidter  ßedbt  245 
»abifd^et  ßed^t  245 
23Iaugclod^ter  flarbfen  246 
©cbadeiicr  flarpfen  246 
©eröfteter  ßarpfen  246 
ßarpfen  auf  polnifd)r  9lct  246 
.Rarpfen  mit  rotem  R6ciit  247 
©efpidtcr  Rarpfen  247 
2lol  mit  ©albri  248 


Slal  in  S3ier  gefod^t  248 
« ouf  bem  fRofte  gebraten  249 
» im  Ofen  gebraten  249 
» unb  Rarpfen  auf  2Ratrofenart  (frj. 
en  matelote)  248 

Sarfd^e  mit  bottdnbifd^et  ©oute  250 

* in  SBein  getötet  250 
5 mit  5peterfilie  251 

: auf  l^ottönbijc^e  9lrt  251 

Raul«33arft^e  251 
•Duoppen  252 
©d^leicn  mit  ^terfilie  252 
= in  SBier  gelodet  252 
= mit  faurer  Baf)jie  2ö2 
aSlei  in  93ier  gelodet  253 
Rarnufd^en  mit  95utter=©auce  253 
= mit  2)ia  253 
fforeUen  blaugetod^t  253 
©ebadene  goreHen  254 
©etodbte  SjTurdnen  254 
©ebadene  IRurönen  254 
©tinte  255 

©ebadene  frifd^e  .geringe  256 
©eröftete  fReunaugen  257 
©eeflinte  257 

Sad^§  im  Cfen  gefd^mort  258 
« auf  ©d^toeyer  9trt  258 
©ratin  bon  Sod^i  258 
©out6  bon  )Bacb§  mit  Eagout  fin  258 
©ebadener  Sorfeb  259 
©dbeHfifdb  mit  feinen  Rrdutern  259 
= ä la  B4chamel  259 
©ratinierter  Robeljau  259 
©todfifdb  260 
Eßannfif^  262 

©teinbuttc  mit  Rrduter=©auce  263 
©ebratene  SButte  263 
©ebadene  ©ee^ungen  268 
5RouIette§  bon  ©errungen  263 
Rrebfe  265 

f?rifaffee  bon  ^roftbfcultn  266 
©ebadene  O^roftbfculen  266 
5l)ubbing  bon  ©todfifib  301 
^leifd^sipubbing  301 
^lubbing  bon  Ralbeicbcr  mit  $ars 
mefaiifdfc  301 
9Rcbl|peifc  bon  f^ifd^  324 

: bon  2Raccaroni  m.  Rdfe  324 

« bon  Rccbfrn  mit  Rdfe  325 

• bon  9lodeln  mit  Rdfe  325 


»cricldinlö  bfv  ju  einem  2)luev  ic.  naffenöen  ©peilen.  21a 


Siebenter  Ö5ang. 

Unltc  ©ntrccS  öoit  Slcifd),  SÖUDbvct,  ©cflügcl  iinb  i5rifd)cn. 


QJlQliomtaife  bon  ßü^nern  182 
t bon  $ut«  185 
» bon  243 

j bon  3lal  249 
s bon  Sa^ä  258 
rviW=6alat  243 

©epprfter  flarpfen  mit  Sauce  r& 
molade  248 
9tQctte  58arict)c  251 
3(al  in  3lipic  250 
Soulabe  bon  5lat  249 
Aalte  gorellen  in  Slspic  254 
^ummcrialat  264 
Aalte  5ßaltcte  bon  ?ßitter  277 
! = bon  Aapauuen  277 

j = bon  ßüpern  277 

• = bon  gajanen  277 

! s bon  Sebpüpern  277 

s = bon  6itP  278 

s o bon  Sei)  278 

s • bon  $a|cn  279 

ZAiit 

®cr 


Aalte  5ßaActe  bon  ©dljinten  279 
! s bon  ©änjrlebern  279 
Aaltet  berjiertet  ©t^inlcn  156,  157 
Soulabe  bon  ©^wein  159 
©cfüllter  ©c^tueingtüpf  159 
iprefelopf  160 

5[Sain  bon  ©c^meinSlebcr  161 
I bon  ^eijd^  162 
« bon  ^ir|dö  166 
sffiilbPlbcinätopf  173 
Soulabe  bon  SBilbptoein  in  ©atlcrte 
174 

©alantine  bon  Anpaitn  ober  -&up  183 
aDrifejauer  bon  ©anä  189 
©anö  in  ©clee  189 
Soulabe  bon  ©anä  190 
« bon  6ntc  192 
SBeifefauer  bon  ©nte  192 
©nte  in  ©elce  192 
Seippetlajc  197 
$ain  bon  Iroppe  200 


traten. 


Snmcrfuilfl.  Sutter  uub  Aäfe  giebt  man  bei  einfad^en  5Dincr§  am  ©dpffe 
bet  Slal)tjeit;  bei  feinen  SDinetS  l)ingegen  enttoebet  bot  obet  nad^  bera 
Staten,  obet  aud^  bot  bem  ©eftotnen. 


®ebtatene§  Sinberfilet  117 
Aalbäbtaten  mit  ©apc  144 
^)ammelbtaten  145 
Idammbtaten  152 
©cl)TOcinebtaten  154 
©autet  ©c^weinebraten  154 
©t^toeinifilctS  (Slürbcbtaten)  158 
0cbtatene§  ©panfetlcl  163 
ßitfe^btaten  164 
gticanbeauS  bon  §itfd^  165 
jfiletS  obet  Slütbcbtalen  b.  ßitfdö  167 
Sel)btaten  168 
©ebtatenet  ^afe  169 
2ßilbf(^»cinäbraten  173 
©ebtatenet  ^tifd^ling  175 
©ebrateneä  ^uljn  175 


©ebtatenet  Aopaun  175 
. 5ßutet  183 
©ebratene  2aube  185 
= ®an§  186 
« 6nte  191 
©ebtatenet  ffafan  193 
©ebrateneg  Sebljubu  196 
= .Öafclbup  196 
©ebtatene  SOßalbfcbnepfe  198 
©ebtatene  Söetajfinen  198 

• milbe  ®an§  199 

• toilbe  6ntc  199 
©ebtatenet  Suetljabn  199 

• Sitf^abn  199 
©ebtatene  AtammetSbögel  201 

» Setdljcn  202 


$et  ©alat  toitb  bei  einfachen  Sla'^ljeiten  mit  bem  Aompott  jui 
^um  SBtaten  geteid^t;  bei  gtöfeeren  $iincr8  bilbet  baä  Aompott  einen  ( 
ttt  fic^.  ©ie^e  ben  elften  ®ong. 


[eidl) 

ang 


22  a SSerjcld^nlö  lier  ju  einem  ®lner  ic-  paffenöen  ^pelfen. 


^eringSfalot  283 
Äartoljcifalat  284 
©arbellcnfalat  284 
Äo^jffotat  285 
©Ijetffatat  285 

i?o^)ffalat  mit  faurer  ©a'^ne  285 
enbiöienfalat  285 
Sli^ofiontitofalot  285 


Stunnenfreffe  285 
©artenltcffe  285 
©urlenfolat  286 
So^nenfalot  286 
©cUcriefalat  286 
9lote  9lüben  286 
©pargelfalat  287 
flo^lfalat  287 


tleuttter  ©ttn0. 

2)lc  ©ntvemctö. 

Slnmcrfmm.  Sei  einem  großen  ©inet  folgt  nad^  bem  Sraten  nod^  ein  feine?, 
hJomBgüi^  feltene?  ©cmüfe,  meld^e?  man  ol^ne  ^eifd^beitage,  getoö^nlit^  nur 
mit  ©cmmet-ßrouton?  garnitt,  auf  bie  Safel  giebt. 


3el)nter  ©aitg. 

2)ic  SJiclilffJciicn. 

?llintcvfung.  Sei  einfad;cn  ©inet?  famt  man  bie  5Jlet)Ifpcife  nad^  Selieben 
enttoebcr  nad^  bet  alten  ©afrlorbnung  öor  ober,  ber  neuen  Sitte  fotgcnb, 
nad^  bem  Sraten  auf  bie  ©afel  geben.  Sei  feinen  ©iner?  giebt  man  fie 
jcbod)  immer  nod^  bem  Sraten.  — 5htr  bie  ju  einem  ©iner  ober  Souper 
fi^  etgnenben  2flcf)tfpeifen  fiiib  I^icr  oufgefü'^rt.  $ie  einfachen  2RiI^=  unb 
©ierfpeifen  finbet  man  in  bem  14.  Slbjdjnitte  Seite  326. 


ipnbbing  Pon  flartoffcI=  ober  ßraft» 
met)t  294 
9lci5=$'iibbing  295 
Semmet=Snbbjng  mit  fliifdjcn  296 
ipubbing  mit  ‘Äpfeln  296 
= 'Pon  ©rie^  296 

s Pon  fanrer  Satjnc  297 
•=  Pon  geriebener  Semmel  297 
s Pon  fttebfen  297 

» Pon  'Ulo'bn  298 

' Pon  Ciiifc  298 

: Pon  Kartoffeln  298 

Ülnflniif  pon  Sanidc  -303 

ä Pon  Sd)otoTnbe  303 

ä Pon  Käfc  324 

e Pon  Siotronen  304 

s Pon  2)1  an b ein  304 

■>  Pon  304 

» Pon  litei?  mit  Sanidc  304 

« Pon  gitroneu  304 

5 Pon  ©rbbeeren  304 

. Pon  ^.fmbecren  304 

e Pon  Slpfcln  305 

t pon  Quitten  305 


Sluflauf  Pon  Kirf^en  305 
Pon  Slpritüfen  305 
s Pon  SHrfidjcn  805 

6itronen:'JJtcT)Mpeife  305 
gitronen-'SietjIfpeife  k la  Lyonnaise 
305 

5Diet)lfpeifc  ä la  Dauphin  306 
> Pon  5Rei?  306 

5 Pon  9tci?,  meringuiert  306 

ffsubbing  Pon  2Beiiciimcf)l  295 

» Pon  Sago  298 

« pon  Sdt)ofolabc  298 

ipiumPubbing  299 
Srot'^nbbing  299 
Kabinctt?=fPubbing  300 
Subbing  Pon  Kajlanictt  300 
^ifd^. Subbing  301 

Snbbing  Pon  ßalbclebct  mit  Sofium 
301 

©ebadenc  Slciifd^uitte  307., 

Steblfpeifc  Pon  9iei?  mit  äpfeln  ober 
Slprifofcn  307 
3)lcl)lfpeifc  Pon  ©riefe  307 
Süd^fifdbe  9Jte]^lfpcifc  308 


5öcräcl(^ulö  Her  ju  einem  2)lnet  re.  iJoffeiiDen  Slielfcii.  23  a 


©QÄfifc&c  TOeliliVeifc  mit  ÜJlatioueii  308 
göqfii^c  3Jtcf)ljpci(e  mit  SSiStuit  unb 
Äpfeln  308 

©ä^iiid)C  3Jlc'f)Ifpeife  mit  fjxüdjten  316 
9Jlct)lipcifc  üon  IRubetn  308 
ipatfh'iJlubeln  309 
5DleI;ljpei|e  bon  fVabennubetn  309 
« bon  iÖlanbtlmtbeln  309 

« bon  ©emmel  mit  3tprifolcn 

310  „ 

5Jlot)l|peije  bon  ©cmmcl  m.  äpjcln  311 
Omelettes  soufflöes  310 
5 b.  la  neige  310 

« aus  conmui-es  311 

3JlfI)l|pcife  bon  Ärcbfen  311 

> bon  fcbloQvjcm  Srot  314 

« bon  @tic§  m.  ilonfitüxen 

314 

. ä la  Figaro  315 

• bon  SisFnit  ä.  la  reine  315 

= bon  9lüffcn  316 

- bon  Sutternodeln  317 

• bon  fanrer  Sa’^ne  317 

Wnl)mjlrubeln  312 

^pl'ct  4 la  crßme  312 
Sinjer  äpfelfprife  313 
E^orlotte  bon  Äpfeln  313 

s « • 4 la  pay sänne 

313 

ißrotfpeiie  mit  Äpfeln  314 
6cmmcl=33i5luit=3Jle!)l|pcije  mit  fiit* 
jdben  315 

fliticf)cn'<Smifc  316 
iPflmimcn-Speifc  316 
lÖietinQuiettc  SButtcrnodcln  317 
iUlct)l|pei|e  bon  Äartoffeln  317 
s bon  Ülpfeljinen  318 
Srbmantftle  318 
ilJUtd)|ct)abeile  318 
©ampfnubeln  318 
Hrebä=$ampfnubcln  319 


flrcbStoucJ^teln  320 
®ulatcnnnbeln  320 
5Dlel)lfpci{e  bon  iDlaroncn  320 

• bon  meinem  Ädjc  321 

• bon  ^irfe  321 
3Jlc^nd^marrcn  321 
9lnbel|dbmarien  321 
©cmmrlf(^marTcn  321 
äpfetjdimarrcn  322 
ipiinlen  322 

» mit  Jlonfitüren  322 

• mit  3Jlanbcl>6tfmc  322 

ipiinjenlpcilc  4 la  reine  322 
©efcnplin|m  323 
$anca!c8  323 

• tjottSnbijdbe  323 
« fnglijd^c  323 

• 4 la  rocher  de  Cancale  324 
5Rci8  4 la  crdole  327 

» mit  Üllanbclmild)  327 
llnfdjn  329 

SieignetS  bon  SRciä  345 

• bon  (Sriefe  345 

« bon  Ütci9met)tfl3ci|t  345 

» bon  iüd)f.  imtt)lfpci(t  345 

« bon  ülubcln  345 

= bon  Kartoffeln  (füfee)  346 

= bon  tpfcln  346 

• bon  Slprifofcn  346 

« bon  ip^aumen  346 

« bon  $firfidjen  346 

■ bon  Kirfdjcn  34G 

• bon  ©rbbecren  347 

» bon  ülpfclfinen  347 

Seignet?  4 l’Anglaise  347 
Vulcains  347 

2lprifofcn=93rüid)cn  mit  SBeiii-Etemc 

347 

Sluigebadene  ipUnfen  mit  Konfitüren 

348 

ülnigcbodcne  ipiinfen  mit  Sreme  343 


(Elfter  (ö  a n g. 

Stompüttc. 


Kompott  bon  ungefc^ölten  frifdjcn 
iPflnumcn  239 

Kompott  bon  gefd^Sltcn  ipftaumen  289 

• bon  firnen  289 

• bon  Slpieln  289,  290 

• bon  9lpfclfincn  290 


Kompott  bon  SIpfcIfinen  nnb  Äpfeln 
291 

• bon  Kirfdjen  291 

« bon  'Upritofen  291 

s bon  ipfivfidjen  291 

• bon  UJlrtüiien  291 
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flompott  bon  Grbbceren  292 

' bon  Stad^clbceren  292 

« bon  Sefingen  292 

' bon  ^Preiselbeeren  292 

=■  bon  Himbeeren  293 


flompott  bon  293 

= bon  Sllaulbeertn  293 

5 bon  Duitten  293 

9lei§  ä,  la  Malte  340 
- mit  Slpfelpnm  340 


Zwölfter  Ojang. 

2)ic  fniten  füfeen  S^Jcifeii,  nl§ : 6vcmc§,  ©elccS^SJIoticuiangcrö  jc. 


©elee  bon  SRl)eintocin  351 
= ’ (Sbampagner  352 

= = ülpfclfinen  352 

= = SSeitdjen  353 

= • Grbbeeren  353 

= « Himbeeren  353 

: • ^nana§  353 

« : Slpritofen  354 

= = 5Pfirfic^en  354 

Öpfcl  in  @elec  354 
3}{ac6boine  bon  H-rüd^ten  354 
©elce  bon  SaniÖc  355 
= bon  3Jtaraiquin  355 
Gel6e  russe  355 
iPtonemanger  355 
Sd)otolaben=S8lQncmanger  356 
@efd)lQgene  ©a'^ne  m.  5pnmpernictel  357 
« s mit  ©rbbeeren  357 

» « mit  Himbeeren  357 

Cröme  ä la  Bavaroise  bon  SSaniHe 

358 

Cr6mc  k la  Bavaroise  bon  3Jlarai= 
quin  358 

Creme  ä la  Bavaroise  bon  Drangcn= 
blüten  358 

Creme  4 la  Bavaroise  bon  3JlaIronen 

359 

Crßme  k la  Bavaroise  bon  3Jlanbcln, 
SBal»  ober  ^ofclnüffen  359 
Crßme  k la  Bavaroise  bon  ßaffee  359 
Creme  k la  Bavaroise  bom  SPumber= 
nidel  359 

Creme  k la  Bavaroise  bon'Sc^ofolobe 

359 

Creme  k la  Bavai-oise  bon  ßrbbeeren 

360 

Creme  ä la  Bavaroise  bon  Himbeeren 
360 

Cröme  k la  Bavaroise  bon  9lnana§ 
360 

Cröme  i la  Bavaroise  bon  ipfirrui^en 
ober  9(pritofcn  SCO 


Cröme  k la  Bavaroise  bon  Spfelfinm 
361 

Cröme  äla  Bavaroise  bon3Jlabeira361 
Cröme  a la  Bavaroise  bon  ipunfe^  361 
Charlotte  russe  361 

2) unjl=6reme  bon  iBanille  362 

s bon  ©d^ololabe  362 

s mit  ßaramel  362 

58QniHe=£reme  363 

3) lara§qnin=5reme  363 
3Jlafronen=6reme  363 
Cröme  brulöe  363 
ßreme  bon  ©d^ololobe  363 
5Punfd^=6rcme  364 
^pfelfinen=ßreme  364 
6rbbeer=6reme  364 

Kreme  bon  KS^ntpagner,  3JlaIaga  ober 
HJlabetra  365 

Kreme  bon  Slpfclftnen  365 
Cröme  k la  Nesselrode  365 
91eii:Kreme  ä la  Princesse  365 
= k la  Piemontaise  366 
3^ammcri  bon  ßartoffelme'^l  mit  ÜIoj 
raSquin  336 

glammeri  bon  flortoffelmcSl  mit  9Jla= 
fronen  unb  .^imbecr«©auce  836 
giammert  bon  ©riefe  336 

• bon  9lei§gricfe  m.  3JlanbcIn 
unb  ffianitte  336 

gdammeri  bon  9tei§griefe  unb  grud^t» 
faft  337 

^lommcri  bon  ffirfd^cn  337 
s bon  ©ogo  837 
©d^neeberg  339 
Holte  Olpfcl>Kremc=©pcifc  339 
Holte  ilDlalroncn«  Kreme  »©pcifc  339, 
342 

©iilton«©peife  340 
9Jlabeiroj©peife  341 
a.lonillc:Kreme=©pcife  341 
Holte  HHel^lfpeife  k la  Portugaise  342 
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Dreijel)nter  ®ang. 

2)q9  ®acfwcrf. 

?(nmerfiiit0. . SBie  6ei  ben  5JJf^tfpeifcn  im  jefintm  ®ang,  fo  finb  aud;  'biot 
bie  ®admet!e  berjeid^net,  toclcbe  ju  einem  2)inct  ober  ©oufier  paffenb  finb. 
3m  19.  9lbjd^nitte  fiubet  man  bie  übrigen  aufgefüt)rt. 


englifd^e  ©d^nitte  343 
343 

©(^neeböUe  344 
©dblüfielfnd§en  344 
Jlraii8gebadeneg  344 
®lötter=Sorte  mit  Srbbeeren  ober  .^im= 
beeren  370 
SlpfeHorte  870 
5Reig=2orte  mit  Sitronen  372 
• mit  SIbfetiinen  373 
Gnglifd^e  9Jlonbel=S3tiSttcr=2orte  371 
Sli3tter=Sorte  mit  CrSme  pätissiöre 
371 

SanfenbbIötter=Jorte  872 
©ta^etbeer=2orte  373 
flteine  SlbfeMorten  373 
Minced-Pies  373 

Sörtd^en  bon  Slöttcrteig  mit  ©dblag= 
fabne  374 

Sörtd^en  bon  Stotterteig  mit  Greme 
unb  Konfitüren  374 
Sartetetten  bon  5Jlanbeln  374 
Sanjdbonetten  375  • 

morentinS  375 
wunbtafd^en  875 
«pfet  im  ©d^tafrod  376 
Kanapees  bon  SBlötterteig  376 
Gateaux  renversdes  377 
Toumiquets  377 
Gateaux  pralinös  377 
Gateau  fourrd  378 
©üftcr  380 
SPftaumentnd^en  383 
Äitfdbfucbcn  383 
Stio^e  385 
®fannfud^en  389 
oefenloaffeln  390 
6t|ncetoaffeln  391 

ffiaffcln  bon  gefd^tagener  ©abne  891 

3imt»affeln  891 

Sinttrßbrdben  891 

Gifentueben  392 

Petita-choux  392 

Pains  k la  Duchesse  392 

»pfcltud^en  395 


5DloI)n=%orte  395 
Sinjer  Sorte  395 
Slpfelfinen-Sorte  396 
Gngtilt^e  ?lpfel=Sorte  397 
3ieiS=Sorte  bon  mürbem  Seige  397 
Sorteletten  mitgefd^lagener  ©al)ite  398 
» mit  Stachelbeeren  398 

« mit  Gtcme  398 

s mit  Himbeeren  398 

» mit  Gtbbeeren  399 

» mit  ®flonmcn  399 

= mit  Kufchen  399 

= mit  9lpritofcn  399 

t mit  ,,®firfi(hen  399 

• mit  Äpfeln  400 

• mit  Äon  fett  401 

Gitronen=Sarteletten  399 
®lol)n=Sarteletten  399 
DftfrieSlönber  Kuchen  400 
SerlingoS  400 

Kleine  SfohanniSbeertuchen  401 
^Portugiejer  Kuchen  401 
5Dlagbalenen«Ku(hen  402 
SlniStuchen  402 
Saniüetuihcn  403 
Saufenbjahrtuchrn  403 
SBiener  Kottatfdjen  403 
©anb-KoUatfdjen  404 
Gnglifdje  KoUatfehen  404 
KarlSbaber  Kollatfdhen  404 
GroquetteS  404 
^)ol)thippen  405 
SiStuit  405 

{feiner  Siituittuchen  406 
©emmel=®iifuit  406 
®utter=Silfuit  406 
307anbel=Sorte  407 
2Jianbcl=®iStuit  407 
!Portugiejer  Sorte  408 
©anb=Sorte  408 
SBiener  Sorte  408 
Ungarifche  Sorte  409 
®rot=Sorte  409 
Bnnfd)=Sorte  410 
RönigSludjen  410 


2Ga  Serjcldjitlö  bcr  ju  einem  2)lnet  ic.  iJttffenben  SjJtlfen. 


SJaumj  ober  ©aiib^Xorie  410 
S3i§{uit=53Qnb:2ortc  411 
8ßffcl=93tifuit  411 
SJlatronensS^ortc  412 
3Jlar3ipan=2aetcIetlen  413 


5DlanbeItüten  414 
gponifd^e  Sorte  415 
SailerS  415 
IDlctinguca  415 


i)ier3cl)nter  ®cng. 
2)oö  ©cfrovnc. 


©cfrorneS  bon  SBoniKe  417 
en()ucn:®efrorne§  bon  5Dlnra?qiiin  418 
©cfrorneä  bon  Drangcnblütcu  418 
' bon  ©djotolabe  418 

» bon  SProt  418 

* bon  tUlotroncn  419 

« bon  -Raffce  419 

» bon  tUlanbeln  419 

* bon  ^ajclnünen  419 

©cfrornet  toeftfüiijdjcr  $ubbing  419 

= tpiibbing  ä la  Nessclrode 
420. 

©efrorncS  bon  gejd^lQgcncr  Sattle  mit 
SaniEe  420 

©efrornca  bon  gefdjlngcncr  ©al)ne  mit 
3J!ava?quin  420 

©efrovncß  oon  gcidjlagcncr  Soljne  mit 
£d)otolabc  421 


@cfrotne§  bon  gcfAlagcner  SaEne  mit 
©rbbecren  ober  Himbeeren  421 
©efrornei  bon  ge[^Iagener  €a^ne  i 
l’Arlequin  ober  k La  PiieUer  421 
Solomba  (Bombe  ä la  vanille)  421 
©efrorneg  bon  Sitronen  421 

« bon  tpunftb  422 

: bon  ^bfdfincn  422 

: bon  tUnanaß  422 

s bon  Crbbeercn  422 

« bon  ßimbeeren  423 

= bon  Sptifofen  423 

= bon  ißfirfid^cn  423 

! bon  ilirjc^en  423 

6is))nnjd).  Ponche  ä la  glace  423 
Ponche  k la  romaine  424 


2)cffert, 


hierauf  folgt  al§  be§  ^QtatjlcS  bn» 
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Elfter 

SJotl&cteitungett. 


1.  !DJor(]^etn  jutcinigeit.  . . . 

2.  Süin  Stau(?^ici:cn 

3.  Suü«  ju  Sd^aum  ob.  ©at)iie 

ju  tübrcn  

4.  93om  (Sintoeidjen  bcr  Semmel 
ober  bc§  3JU[cI)brote-3  . . . 

5.  SBeifemcljl.  Srminmel^t  . . 

6.  Ißctlorcne  6ier 

7.  9lubeln 

8.  3Jlef)t9räul)d^crt 

9.  ßeeböbutter 

10.  Ätebjc  ju  ^ritoffee  . . . . 

11.  giiie  5leifd)farce  ju  ÄlB^cn 

uiib  bergteid^en  

12.  6ine  garcc  jum  ^oi^cicren  . 

13.  6ine  anbere  gnree  jum  gar» 

eieren 

14.  gorce  ju  folten  Spafieten  . . 

15.  ^iibnerfarce 

16.  gifc^farce 

17.  fieberfarce 

18.  garce  jum  giiticrt  ber  5Puter 

19.  eine  anbere  garce  jum  güüen 
ber  *Puter  iiiib  Xauben . . . 

20.  S3om  Slbquirlen  (3lbjiel;en, 
ßegieren)  bet  Sbeifen  . . . 

21.  Sutter  jum  SuSbaden  ober 
ju  anberen  SbJeden  abjn« 


©eite  ®elt« 

15  llüren,  Sadfett  jit  Kören  unb 

15  bom  9lu3baden 23 

22.  ®in>ei§  ju  Schnee  ju  fd^la« 

16  gen 24 

23.  fltörungen;  iHötungSintttel  25 

16  24.  Äofinen  ju  reinigen  ....  26 

16  25.  5Rei§  ju  reintoen 26 

17  26.  Sago  ju  reinigen 26 

17  27.  Semmel  m braten  ju  Suppe 

17  unb  bergleidien 26 

17  28.  Sped  unb  ju  bra= 

18  ten 27 

29.  Söraunmebl  troden  ju  röften  27 

18  30.  9lu3bade=2eig  (il(arc)  ...  27 

18  31.  Sarbeüen  ju  reinigen,  Sar» 

bellenbutter 27 

19  32.  Maitre  d’hötel-JButter  ...  28 

19  33.  9)om  Spiden 28 

20  34.  Spinatmatte 29 

20  35.  2)ie  SDorbeteitung  ber  echten 

21  flaftanien  ober  ÜJlnronen  . . 29 

21  36.  3tüä  (unb  3uder=iJü§)  ju  be» 

reiten 30 

22  37.  SBouiUon  gu  fodjen  ....  31 

38.  gleild^gelee  ober  9l3pic  ...  31 

22  39.  6üd)eniße-.9luflöiuug  j.  gär» 

ben  ber  Speifen 32 


Shieiter 

Soll  bcr  3uDercltuii(j  ber  Älö&c  unb  Älöjjdtcn. 


40.  Sebhjcmmllöfie 

41.  SemmelKBbtben 

42.  gierftB^e . . . 


Sette 

32 

33 
33 


43.  ^HSfee  JU  Dbjl 

44.  Saure  ÄtBfee 

45.  fllöjje  mit  3d;V)mian  . . . . 


Sette 

34 

34 

34 


3u^ttltö»S}etjel(^nl5. 
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eeile 

46.  ®ehj51&nli(^e  fllöfee 34 

47.  ^^artoffet^^56e • • 34 

48.  S^üttnget  ob«  58ogtlänbi|d^e 

flartofteHl5§e  bon  to'^en  ßar= 
toffeln 35 

49.  ©ebacfcne  iIattojfcltlö6e  . . 35 

50.  ilartoffeltlbfee  ju  ©uppen  . 36 

51.  ßartoftcHlöle  ol)nc  (Siet  be= 

reitet 36 

52.  ©rofee  «Dlelimöfee 36 

53.  IHeine  5Dlet)ltlofe  ob^  ©pa^en  37 

54.  ©pahen  Pon  Äartoffetn.  . • 37 

55.  ßalbfifijt^tiöfee 37 

56.  flrebältöfee 37 

57.  ©erübrte  ßlöfee  ober  «Rodeln  38 

58.  ßü'^nerllbfee,  gi|^t(b^e  . . 38 

59.  «Rei§tlb|e  ju  ©iippen  ...  38 

60.  Ätbfee  Pon  9lei§grie§  ....  39 


etUe 

61.  Srie^Hbfet 39 

62.  ©ebadene  @riep6|e  jur 

©uppe  39 

63.  fllbfee  Pon  iBuc^toeijengrü^f  o9 

64.  ©agoHb|e fO 

65.  SimHbfee ^ 

66.  ^pfelHbfee^ 40 

67.  Drbinäre  tpfelflbfee  ....  40 

68.  ftirfd^ttö^e  ........  ^ 

69.  ^e\en-  ober  Sörmtlbfee  . . 41 

70.  fltbfee  Pon  toeifeem  ßäje  . . 41 

71.  «DlanbeUIbfee 41 

72.  31erlorene§  42 

73.  ßebertlbfee  •••••••• 

74.  ßlbfee  Pon  grünen  ifrmitcm  42 

75.  ©rofeer  gleiid^ttofe  (Oritan= 

beQe) 42 


76. 

77. 

78. 

79. 

80. 
81. 
82. 

83. 

84. 

85. 

86. 

87. 

88. 

89. 

90. 

91. 

92. 

93. 

94. 

95. 

96. 

97. 

98. 

99. 
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Seite 

43 

44 
44 


45 

45 

45 

45 


©runb=©auce  ober  EouIi§  . 

toIISnbiid^e  ©auce  .... 

ine  anbere  ’^oüänb.  ©auce 
.^oHänb.  ©auce  mit  SReer 

retti^ • ' 

©ouce  über  SBlumentopl  . 

Sraune  ©arbeHen=©auce  . 

SCßeifee  ©arbellen=©auce 

tering§=©auce 45 

aure  ©ped=©auce  ....  46 

2öei|e  flümmel"©üuce  ju 

©tinten 46 

9tofinen«©auce 46 

3RoPrid^=©auce 46 

Sraune  5Ro|lrit^:©auce  . . 
©auce  ju  ©pargel  .... 
aßeifee  flapern=©auce  . . . 
Sraune  Kapern  ©auce  mit 

rotem  3Bein 47 

DUPen=©auce 47 

R3uttet«©ouce  47 

Sutter=6auce  mit  Slne^obiS* 

enenj  Is 

©urten-Sauce 48 

6ftragon«©auce  ••••■’  ^ 

elnfoc^e  6d)nittlaudö=®“>'«  ^ 

?ßeterrdten=©ouce 48 

Sauce  poivrade 4« 


100.  Sauce  hachde  . . 

101.  ©aucrampfer>=©auce 

102.  5Rord^eln=©auce  . . 

103.  6t)ampignon§=©auce 

104.  £rüffel=©auce  . . • 

105.  Kräuter=©auce  . . 

106.  5Rabeira*©auce  . . 

107.  Sauce  ä la  B^cliamel 

108.  3njiebel=©auce  mit  Kümmel 
_loiebel=©auce  auf  eine  an- 
bete 91rt 


109. 


Seite 

49 

49 

49 

50 
50 
50 
50 

50 

51 


51 


46 

47 
47 


110.  Sauce  tomate 31 

111.  ©abnen«6auce 

112.  9luftern=©auce 3i 

113.  3Ruf(^el-eauce  ^2 

114.  Sauce  k la  ravigote  . • *2 

115.  SlReerrettid^-eauce  . . • • 

116.  Ärebl*©auce 

117.  ßummer-.©aucc 

118.  Sauce  Robert ^ 

119.  gtüaflec^eouce 

120.  Sauce  Mayonnaise  . . • 

121.  Kalte  ©auce  k la  ravigote 

122.  Sauce  n«molade 

123.  6umberlanb«©auce  . • • • 

124.  üRil^=Sauce  (legierte  9Rud)) 

125.  2Dein*©auce 

126.  SRum-©auce 


53 

53 

54 

54 

55 
55 
55 
55 
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127.  SBctnfri^aum  = ©aiicc  ober 


6b<iubtou 55 

128.  5ßunfc^=©QUcc 56 

129.  9iot»ein»©auce 56 

130.  ©a9o=©ouce 56 

131.  6agebutten«©auce  ....  56 

132.  Rit|db=Souce 56 
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©eite 

133.  5Pflaumcti=©auce 56 

134.  .&imbecren=(^guce 57 

135.  ©aucc  bon  äpfcln  ....  57 

136.  ©aucc  bon  Slbritofcn  unb 

^Pfirfidjcn 57 

137.  ©c^ofoIabcn=©auce  ....  67 


Jßterter  2ll6fd)nttt. 

®on  ber  3ubercUiuto  Her  ©uintfn- 


I.  fliatc  ©up^jcn 
Seite 

138.  ©ubpe  Julienne 59 

139.  ßlate  ©iibpc  mit  Rräutern 
unb  5ParmcfQn=6routonä  . 59 

140.  gronjöfifdbe  ©ubbe  ....  59 

141.  Älarc  ©ubbe  mit  ©Qucr= 
ombfet  u.  berlorenen  gietn  59 


bon  3rleifd)brül)c. 

©eite 

142.  Rlote  ©iibbcn  mit  öcfdjuit= 

tenen  9tiibcln,  3f“*>fb>'iibcln 
ober  2Jtaccaroni 60 

143.  Rtarc  ©ubb6  mit  bcvlorciicm 
.&ul)n,  ©^ujemmllöfedjcn  ic.  60 


II.  ©ebunbene  ©nbbnt  bon  g^leifd^brüH 


144.  ©ubbE  mit  ©rauben  . . . 

145.  ©Ubbe  mit  9tei§ 

146.  ©Ubbe  mit  ©riefe 

147.  ©Ubbe  mit  gejd^nittenen 

Dtubeln 

148.  ©ubbe  mit  gaben:  ober  ga= 

?onnubeIn  ober  giergräub= 
d^en 

149.  ßegierte  ©ubbe  mit  ©riefe: 

fdbnitten 

1.50.  ©ubbe  mit  gicrllöfeen.  . . 

151.  ©ubbe  mit  cinaelaufcncu 

9lube(n 

152.  Äräuter=©ubbe  mit  gefütt» 

tem  ßobfialat 

153.  ©ubbe  mit  SKaccaroui  unb 

?ßarmefantä|e 

154.  ftrcbgjubbc 

155.  ©ubbe  cardinale 

156.  ftalbflci{d:©ubben  .... 

ICO  $“**’*"flf«ifcb=©ubbeu  . . 

158.  ©m,pe  bon  ftalbcrlungen  . 

1CA  ^“i)n«‘©ubbc 

160.  2auben:©ubbe 


©eite 

61 

62 

62 
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63 

63 

63 

63 

64 
64 

64 

65 
65 
65 
65 
65 


161.  gran^öfMe  3>bicbcl=©ubbc 

162.  '.liommcr|dbe  ©ubbe  mit 

iöofencn 

163.  Söo^ncn=©ubbc  mit  ©bed  . 

164.  ^ommerfc^e  ©ubbe  mit  Rar: 

toffcln  unb  gute 

165.  JEartoffcI>©ubbe 

166.  ©aucrambfer:©ubbc.  . . . 

167.  ©ubbe  mit  gebadenen  2J}efel= 

erbjen 

168.  ginfac^e  Sinfcn»©ubbe.  . . 

169.  ©riine  ©aft=©ubbc  .... 

170.  J?erbel=©ubbe 

171.  ©ubbe  bon  ®rauben|cim  . 

173  '■^l“l=®*<bbe  • • 

174. ' 

175. 

176.  a»coa=ji,urtlc:©ubbe  .... 

177.  5Ru|fifd^c  ©ubbe 

178.  ©ubbe  ipotrod 

179.  ©rütdoI)l=©ubbe 

180.  gröntifefee  5Panabcn*©ubbe . 

181.  mumforbftfee  ©ubbe .... 


®tne  anocre  ittaueubbe 

gifd^=©ubbe 

gine  anbere  gifd):©ubbi 


©eite 

66 

66 

66 

66 

66 

67 

67 
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69 
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71 

72 
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III.  'ßürccs©m)pcn. 

Kette  6füe 


182.  ©uppe  ä la  reine  .... 

183.  Suppe  mit  Sßürce  bon  @e* 

flücicl 

184.  Suppe  mit  5ßüree  bon  2öut» 
jeln,  weife  ober  braun  . . . 

185.  Suppe  ä.  la  Crecy  mit  6ute 

186.  Suppe  mit  Sßürce  bon  wei» 

feen  iRüben 

187.  Suppe  bon  2injen=ipütee 

mit  3tebl)ufen 

188.  Suppe  mit  5ßüree  bon  fitü» 

nen  ßtbjen 


73  189.  Suppe  bon  Grbfen^^Jüree  mit 

Sd^weinifd^nauje . . . . 75 

73  190.  Suppe  bon  Seaerie*?ßüree  . 75 

191.  Suppe  bon  9JIaronen=Sßütee  76 

73  192.  Suppe  bon  SBilb-^üree  . . 76 

74  193.  ßaninc^en'Suppe 76 

194.  Suppe  mit  Süübfeü’^ners^üree  77 

74  195.  Suppe  mit  ßalbfleijt^=$ütee  77 

196.  Suppe  m.  S8lumcnfofet=$ürce  78 

74  197.  Suppe  chasseur 78 

198.  SBinbjot'Suppe 78 

75 


IV.  SBaffetsSuppen. 


Sette 


199.  S3rot=Suppe 79 

200.  I?artoftel=  Suppe 79 

201.  Ginfa^e  ®riefe=Suppe ...  79 

202.  flerbeI=Suppe 79 

203.  ©rniipcmSuppe 79 

204.  9lei§=Suppe 79 


205.  9Jle'^l=Suppe 

206.  ßümmel:  Suppe  .... 

207.  öaf«Srü^»Suppe .... 

208.  $anaben>Suppe  .... 

209.  Suppe  bon  grünen  Grbjcn 

210.  Sifd^of^werber  Suppe . . 


Sette 

80 

80 

80 

80 

81 

81 


V.  5JHIc^ 

Sette 

211.  5DliId^ »Suppe  mit  5Eflc'^I« 

flümbd^en 81 

212.  ÜJlilm.Suppe  mit  9Iiibeln  . 81 

213.  5Jlilra- Suppe  mit  SBrot  . . 81 

214.  5Jlildg=Suppe  mit  Dlaubel» 

Itbfecn 81 

215.  2RUcb»Suppe  mit  Kartoffel» 

mebl 82 

216.  ©ebraunte  5DlcI)I=Suppe  . . 82 

217.  3Ritd^»Suppc  mit  ©raupen  82 

218.  .gjafergrü^e  in  iUUW}  ...  82 


= Suppen. 

Sette 

219.  3JUIcfi=Suppe  mit  ÜUe’^lflofe  82 

220.  ßürbiä»Suppe  ......  82 

221.  5JliIdb  * ©uppe  mit  ©riefe, 

Sud^meijengrü^e,  Sd^waben 
unb  ^irje 83 

222.  Sdbaum‘iDUldj'©uppe ...  83 

223.  Sdbofotaben 'Suppe  ....  83 

224.  3Jlildb=Suppe  mit  3wiebcln  83 

225.  KHld)-Suppe  mit  ©tüljUofe  83 

226.  5öuttermi(d^=©uppe  ....  84 


VI.  23ein»  unb 


Sette 


227.  SeOcin- Suppe  mit  Srot  uub 

floriutfecu 

228.  aBciu:©uppe  mit  SPiStuit  . 

229.  SBciU'Suppc  mit  Sago  . . 

230.  äüciU'Suppe  mit  Slcot  . . 

231.  aBeiU'Scpaum  Suppe  . . . 

232.  iPcrg  Suppe  . . • . • • • • 

233.  ©raupen-Suppe  mit  Sömt 


84 

84 

84 

84 
&5 

85 
85 


Sier*Suppen. 

Seile 


234.  5Rotwcin»Suppc 85 

2.35.  2firfi|cbc  SOciu  Subpc  . . 85 

236.  2öcin»Suppc  mit  fiartoffcl» 

mcl)l 85 

237.  SOrifebicr*  Suppe  mit  ßat» 

toffclmcbt  ........  86 

238.  SiOfifel’icr> Suppe  mit  Sem= 

mel 86  ! 


3n^a(tö*]6erici(i§nii$. 


31a 


©eite  gelte 

239.  SBcipicr«©iHipe  mit  ©ago  86  242.  Sicr=©up|)e  mit  93rot  unb 

240.  SBci^bier-Suppe  mit  ©tiefe  itümmel 86 


241.  Spolniftfeer  Jfeee 86 

VII.  Dbft  = @uppen. 

©eite  gelte 

244.  ^>agebuttcn=©iip)3e  ....  87  248.  ^otimberbeeten»  (jJTirbct- 

245.  ©cfetüorae  SSciingB  »(.^cibcl»  bccr=)  ©nptie 88 

beeren-) ©iipl)c 87  249.  .^imbeeren  ©iifepc 88 

246.  Ättf^.-Supbe 87  250.  ©rbbeeren-SiiVpc 88 

247.  ;ppaumen=©uppe 88  251.  ^irnen=©iippe 88 

252.  äpfel-©uppe 89 


VIII.  Äoltefd^alen. 


©eile 


253.  ®iet:Itattc|cbalc 89 

254.  SIpfelfincu  Halteld^ale  ...  89 

255.  9}ei8'Änllcjd)ale 89 

256.  flolteldbolc  öon  ©itronen  . 89 
2.57.  Äattejifeale  bon  ©ogo  ...  90 

258.  6ine  anbere  flaltcfdjale  Poit 
©ago  mit  rotem  Sßein  . . 90 

259.  ffalteftfeole  bon  ©ago  ober 

9tci§  mit  ©afene 90 

260.  Äirfd)cn=flalte}ctjnle  ....  90 

261.  ^flaumen«Äalte)ri)ale  ...  90 


262.  etbbeercn=ßattefd)ale  ...  91 


©die 

263.  6imbeeren=HaUcfcf)ate  ...  91 

264.  $firficfe-italtiid)alc  ....  91 

265.  9lpritojen=flaltcicfeale  ...  91 

266.  33rfing§>  (,£)eibelbeer«)  ßalte- 


f^ale 91 

267.  Äalte  9Jlitcb  mit  SRei§.  . . 91 

268.  Halte  iOtilq  mit  ©iertlöfecn  91 

269.  Halte  9Jianbclmil(^  mit 

©cbiieellöfeen 91 

270.  Halte  HJlild)  mit  Srbbecrcu  92 

271.  Halte  *Dtil^  mit  .^imbcet- 

ßtüfee 92 


fünfter 
SJon  Der  3«öfvcltuit{j 

©dtc 

272.  Habiar 92 

273.  SBliniä  bon  Hartoffclmrfel 

ober  ©riefe 93 

274.  fJonbüS 93 

275.  JRameqning 93 

276.  j^ijebragont  in  6oquiüen= 

fcfealen 94 

277.  Ilapout  fin  in  goquifien» 

Walen 94 

278.  TOaeeatoni  in  ßoqnillen-- 

Icfealen 95 

279.  iHagout  bon  Hteb|cn  in 

ßoqniüenjefeolen 9.5 

280.  groquettca  k la  mode  . . 95 

000  bon  5iW  ...  96 

oüo  »boquetteä  bon  önfen  ...  96 

283.  groquetteä  bon  Halbämilcfe  96 


5Ibfd)iiitt. 

Der  Hors  ei’oeuvxes. 

©eite 

284.  ßroqnetteS  bon  fiafdice.  . 96 

2&5.  6roquette§  bon  fReiä  ...  97 

286.  ©roquetteS  bon  Hartoffeln  97 

287.  Hleine  ©rouftabeu  bon  Hat» 

toffeln  mit  Ütagout  ...  97 

288.  Hleine  ©rouftaben  bon  Steig  98 

289.  Hleine  ©cmmcl  ßrouftaben 
mit  Slagout  bon  gifefe  ober 


■gu^n 98 

290.  Hleine  Stonflaben  bon 

Slubeln 98 

291.  Stifeoleä  mit  Slagout ...  98 

292.  |)iroggen 99 

293.  Slnigeboctenc  iBetcrfilie  . . 99 

294.  Hulcba! 100 

295.  .geringe  en  papillotes  . . 100 

296.  ©ebadene  geringe  ....  lui 


3n^ottä=»cticld)ul5. 


etU( 


32  a 


©eite 


297.  @e'6aÄcnc  ©atbetten  . . . 

298.  (Scbadenc  farcictte  ©ax» 

bcEen 

299.  ßauQ^iec§  bon  ©arbcllcn  . 

300.  SBofcien  toon  gcxäuiJ^crtem 

Sa^§  ; 

301.  Äiebi^cier 

302.  ERöweneiet  

303.  Stübrcier  mit  ßad^§  • . • 

304.  SJiübreier  mit  Südlingen  . 

305.  3lül)xeier  mit  Vieler  ©protz- 
ten   • 

306.  giütjteiet  Don  iJiebife»  ober 

ÜRöweneiern 

307.  Omelette?  mit  3fü§  . . . 

308.  Omelette?  mit  ßall)?niere 

309.  Omelette?  mit  Südlingen 

ober  ©protten 

810.  ©ebratene  3luftern.  . • • 

811.  Slujlern  in  6oquillenjc^a= 


312.  ^ulictn  in  ©elec  . . . • 

313.  ©ebadene  ^ül)ner  . . . . 


101 

101 

101 

101 

102 

102 

102 

102 

103 

103 

103 

103 

103 

103 

104 
104 
104 


314.  ©ebadene  .^übner  auf  SBie* 

ner  Slrt 

315.  ©ebadene  §ü^er  4 la 

Villeroi ; 

316.  ©ebadener  ffifc^  ä la  Vil- 
leroi   _ • 

317.  2amm=%enbron?  ä la  Vil- 
leroi   _ • 

318.  Äalb?«3;enbron?  h.  la  Vil- 
leroi   

319.  flalb?mild^  ä la  Villeroi . 

320.  ©ebadene  flalb?füfee  . . . 

321.  ©ebadene  Äalbigcl)irne . . 

322.  gifd^lDÜrfle 

323.  ^agonttoürfle ...... 

324.  ÜlagoutlDÜrfte  bon  • 

325.  ©toljer  ^einrit^  .... 

326.  Sßaftetd^en  bon  Sutterteig 

mit  ©alpicon 

327.  «Pafletc^en  au  naturel  . . 

328.  ©d^toebije^e  SafleldK"  • • 

329.  ©ouciffe?  in  Sutterteig.  . 

330.  ^eringepfönnt^eu  .... 


las 

105 

105 

106 

106 

106 

106 

106 

107 

107 

107 

108 

108 

109 

109 

110 
110 


Sott  bev  fdjttittd^oftctt  SttbercUuttg  beö  ««H  ©cftflflcid 

Bemerkungen  über  ben  Braten. 

I.  Som  SRinbfleifd^. 


Seite 


331.  gtinbfleifd)  311  lod^en  . . . 

332.  ütinbfleifdj  m ber  Sroifc  . 

333.  9tinber«©i^morflciid)  . . . 

334.  ©ine  anbere  3lrt  ©c^mor= 

fleifd^  

335.  ©fiig=©d)morbraten  . . . 
836.  ßaltc?  ©d^morfleifc^  (i  la 

Daube) 

337.  gtoaftbeef  ober  engl.  Sraten 
3.S8.  ©efdjmorter  IRinberbratcn . 
339.  ©ebratene?  SRinberfilet  ober 
Slürbebroten  ...... 

840.  ©ebümpjte?  SRinbcrfilet  mit 

tDlabeir« * 

3t  1.  Stinberfilet  i la  jnrdimbre 

342.  Entrcc6te  bon  Ülinbfleijd^ 
auf  ^lamburger  9lrt  . . . 

343.  aiinbcr-itotelettc?  . . • • 


113 

114 

114 

115 
115 

115 

116 
116 

117 

117 

118 

118 

118 


Seite 

3linber=Äotclette?  auf  SDic  • 

ner  9lrt 

Seeffleat? 

SRumpftcalS  • ‘ 

«Roulette?  bon  «Rtnbfltijd^  . 1^ 

Ungarifd^e?  ©ulajdjptijd»  . 121 

«Potbi^f»  ©ra?3p  .... 

. 5Rinberjc^loün3C  12z 

, Srifd^e  9Unber3ungc  mit 



. garcierte  «Rinbex3ungc  mit 

Jtapernz©auce 122 

. ©ine  «p5tcD  ober  geräucherte 
3ungc  ab3utocheu  . . . • 1^ 

. ßlop?  bon  SRinbflcifih  • • 123 

ßlop?  auf  eine  anbere  9lrt  123 
. Soulctten  bon  ^eifd)  . • 124 

. «Rinbflcifdfi  mit  einer  Äruflc  124 


S3a 


Seite 


858.  Riiibfleifd^  mit  ein«  9Jei§> 

friifle 124 

359.  ^mmburget  Ütand^flcifd)  ju 

füc^cn 124 

360.  ißloctfinleii  . . 125 

361.  i8ötclflei[db  J“  fodjen . . . 125 

362.  Siinberflaumen  ju  fod;eii  . 125 


863.  Äu'^entcr 

364.  9linb«£albauncn 

365.  flöniflSberger  Qlec!.  . . . 

366.  @etoä)tcS  9linbfleifc^  ju 
braten  ober  ju  röften  . . 

367.  5?feffer#otl|üi-t 

368.  ^ricot 


U.  S3om  flalbfleiftJö. 


369.  ÄQlbSfeuIe 

370.  flatbSrilcfen  glafiert  mit 

9Jlnccoroni 

371.  ©ebnmbfteS  Jlalbfteifi^  . . 

372.  (VricanbeonS  bon  flalb  . . 

373.  Äteinc  f^ricanbeani  b.  ITnlb 

374.  Slngcidblogenc  flolbSfeulc  . 

375.  Äalbsitenlc  (fancr)  .... 

376.  Äalbfleifdjfc^nitte  ('l'ron- 

50ns  de  veau) 

377.  ©efdmiorte  ßalbSbrnft  . . 

378.  @c[d)morte  gefüllte  Äolbg» 

bruft 

379.  0ri!affee  bon  Äalbgbrufl  . 

380.  grifaffee  bon  Hülbgbrufl 
auf  eine  anbere  3lrt  . . . 

381.  grifaffee  bon  ßalbgbruft 

mit  SBtumentobl,  6barael 
nnb  ftvebfen 

882.  llalbfleifdb  mit  SJlajorart 
nnb  fllöfed^cn 

383.  Äalbfteifd)  mit  einer  Sta- 

bern=©auce 

384.  jitalbflcifd^  mit  sieii  . . , 

385.  Hiob?  bon  ßalbtteiftb  . . 

386.  Äalba=ÄoteIctte§.  . , 

^7.  ®ef)odte  ftalb§=ltoteIetteS  ! 

388.  58rifoIette3 

889.  ©efpidte  ßoteletteä.  . ’.  ! 

890.  ©autierte  ßoteletteS  . . 

391.  flalbifi^ni^cl [ 

392.  SouletteS  bon  Jlalb  . . 


Seite 

127 

128 
128 
128 
129 

129 

130 

130 

130 

131 

131 

132 


132 
182 

133 
133 

133 
183 

134 
134 
134 

134 

135 
135 


393.  SBnrfl  bon  IJalbfleift!^  . . 

394.  iRagout  bon  Äalbäbraten, 

braun  

395.  SRagout  bon  flalbsbrote«, 

»oeiB 

396.  S3Iantette  bon  lTatb§braten 
897.  ^afc^ee  bon  Kalbsbraten  . 

398.  ©ranate  bon  Kalbpeif^  . 

399.  Kalb§3iingen 

400.  Kalbg^unnen  k la  Tartare 

401.  Kolbggefqlinge 

402.  KalbSmild) 

403.  ©bigramm  bon  KalbSmild^ 

404.  ©ratin  bon  KalbSmildb  . 

405.  Kalbilobf 

406.  ©efüBter  Knlbäfobf  . . • 

407.  KalbSfii^e 

408.  Kalbigcljirne 

409.  ©efd^morte  Kalbsleber  . . 

410.  ©ebrateue  Kalbsleber.  . . 

411.  ©ebratene  Kalbsleber* 

fd^nitte 

412.  ©autierte  KalbSlebcrfdbnitte 

413.  )6eberludjen 

414.  ©rebinetteS 

415.  Kalbsnieren 

416.  ©efd^ttungene  (fautierte) 

Kalbsnieren 

417.  KalbSnierenfc^nitte.  . . . 

418.  Kalbsbraten  mit  ®al}ne  . 

419.  SBroten  aufanibärmen.  . . 


III.  S3om  ^ammelfleifdj. 


Seite 

420.  Hammelbraten 145 

421.  ©efd^morte  Hommellenle  . 145 

422.  Hammelteule  ä la  Daube  146 

423.  SBlarinierte  H<immcllcule 

mit  forcierten  ©utlen  . . 146 


424.  ©ebämbfteS  H“mmelcarree 

425.  H“mmelcnrreeS,  glafiert.  . 

426.  Hammeltenle  »ie  9lel;teule 

bereitet 

427.  IjMaatb 


Seite 

126 

126 

126 

126 

126 

127 


Seite 

135 

136 

136 

136 

137 
137 

137 

138 
138 

138 

139 

139 

140 
140 

140 

141 
141 

141 

142 
142 

142 

143 

144 

144 

144 

144 

145 


Seite 

147 

147 

148 
148 


0 


3n^(Ut)3>Se¥iei(^ntd. 


34  a 


€(ite 


428.  6ammcI:floteteUe3.  ...  148 

429.  6antmeI:floteIctte§ , jau= 

tteit 149 

430.  ©ammcl=floteIettc§  ä la 

Soubise 149 

431.  $aminelileo!§ 149 

432.  ©ebäm^jftes  ^amtnelflctjc^ 

mit  [Rotluein 150 

433.  ©ebrotene  ober  geröftete 

.^Qmmclbruft 150 


6nte 

434.  ©efüHte  ^amm«l*Sd^ultn 


mit  ©urten 150 

435.  ^ammelflcifi  m.  3»«5eln 

unb  Äümmel 151 

436.  aiagout  ö.  ^ommelbraten.  151 

437.  6minc6e  bon  ^ommfl  . . 151 

438.  ^afd^ee  bon  ^ammtt.  . . 151 

439.  .^Qmmelfalbaunen  ....  152 

440.  ^ammcljungen 152 

441.  ©ratin  b.  ^ammcläungen . 152 


rv.  S3om  yammfleifd^. 

Seite 

442.  Sammbraten 152  447.  ©pigromm  bon  Samm  . . , 153 

443.  Sammbrüfte,  gcröflet  ...  152  448.  Sammigcjd^linge  unb 

444.  ©efüttte  Sammbrüfle ...  153  SammSföpfe 153 

445.  Samm=llotclcttci  ....  153  449.  Sammleber 154 

446.  Samm=9tQgout  mit  ©oucrs 

ampfet 153 


V.  S3om  ©d^hJExneflcifd^. 


Seite 


450.  ©c^tocincbratcn 

451.  ©auret  ©t^toeinSbratcn  . 

452.  ©c^mcinSlcule  mit  einer 

flrujle 

453.  ©etoc^ter  geräucherter 

©Ainten 

454.  ©dginten  in  Surgunber 

mit  Swiebeln 

455.  ©(hinten  mit  einer  ßrufle 

456.  ©ebadener  ©(hinten  . . . 

457.  ©(hinten  (marinierter)  . . 

458.  ©(hintenreftc  mit  Slubeln 

(©d)intenbegräbni§)  . . . 

459.  ©d)lrein§=l?oteletteä  . . . 

460.  ©et)adte  ©(h»ein§»  flöte» 

lelteS  

461.  ©dhtoeinScorree,  tru(liert . 

462.  ©(hweinSfiletä  (5)lürbe= 

braten).  


154 

154 

155 

155 

156 
156 
156 

156 

157 

158 

158 

158 

158 


463.  fltoh§  bon  ©(hweinef[ci|(h 

464.  ©(h»einefleif(h  mit  ^irje . 

465.  3loutabe  bon  ©d^wein  . • 

466.  ©dbtoeinifüfee 

467.  ©efüHter  ©chtbeinstopf  . . 

468.  iPrefetopf 

469.  5Pre|to))f  auf  anbere  3lrt  . 

470.  ©ülje 

471.  ©(htoeinipötelfleifdh  (Petit 

salä) 

472.  ?|)ain  bon  ©(hnjeiniteber  . 

473.  $ain  bon  Qdeifdh  . . . • 

474.  SSratlDurfl 

475.  Sratmurft  ouf  bem  9ioft 

gebraten  

476.  ©auciffeS 

477.  ©panferfel,  gebraten  . . • 


Seite 

1.58 
159 

1.59 
159 

159 

160 
100 
161 

161 

161 

162 

162 

163 

163 

163 


VI.  S5om  ^itfdh- 

Seite  Seite 

478.  6irf(hbraten 164  485.  ©minc(5c  bon  ßirfdh  . . • 166 

479  gfricanbeauS  bon  .£)irf(h  • 165  486.  )})üin  bon  4?iri(h  • • • • 166 

480.  ölridbrüden,  triiflicrt.  . . 165  487.  SRagout  bon  ^)irfdhfleif(h  . 167 

481.  ©ejchmorte  ^irjchfeule  . . 165  488.  gUeti  ober  'Dlürbcbraten 

4^!  föÄn  ^üjincil'dh  . i 166  489.  ©(hmfcflelSth  öom  ^itfdh  . 167 

484.  öranate  bon  SEBilb  ...  166 


3n^a(tö=ä}ei:ici(i^nii3. 


35  a 


vn.  Som  5Re'^. 


490.  SRdö^cflten 

Seite 

168 

494.  filetB  unb  6Bcalob§  .bon 

Seite 

491.  ©efdbmorte  9tet)leule  . . . 

168 



168 

492.  SRed^ÄoteletteB 

168 

495.  9tcl)teber 

168 

493.  fllobä  bon  9le!^ 

168 

496.  Sagout  bon  SRel)  .... 

168 

VIII.  3Jom  trafen 

unb  flonindfien. 

497.  .^afenbraten 

Seite 

169 

503.  iBoInifc^er  fiafenbraten.  — 

Seite 

498.  ÜoteletteB  bon  <^a|en  aux 

f alfdtjer  

171 

fines-herbes 

170 

504.  Jtanindben,  gebraten  . . . 

172 

499.  ÄlobB  bon  .^afen .... 

170 

505.  fritaffee  bon  Ifanindfien  . 

172 

500.  .£)afe  en  civet 

170 

506.  ßanind^en,  gebadten  . . . 

172 

501.  ^afentlein 

171 

507.  iRagout  bon  ßonind^en . . 

172 

502.  ^nienliid^en 

171 

IX.  Som  totlben  ©dbtoein. 


Seite 

508.  a5BilbfdhtvciniBi-atcn  ...  173 

509.  SBilbfdqweinSfciile,  gcfdbm.  173 

510.  S3äiIbfd^iDetn8rütfcn,  fniil. . 173 

511.  Sagoiit  bon  SBilbfd^locin  . 173 

X.  SSoni 

Seite 

515.  @ebratene§  ^>ul)Jt,  SJa= 

faun 175 

516.  ©efod^te  ^ü'^ncr, 

baunc 176 

517.  SBraifierte  ^üljner  unb  fla» 

baune 176 

518.  6u^n,  flabaun  mit  9leiB  176 

519.  Suttge  ^ü^nct  mit  6flra» 

gon 177 

520.  äunge  ^üf)ner  mit  Slu= 

mentböl 177 

521.  ginfad^cB  ^rifafjee  bon 

.^ü^nern 177 

522.  iviitafjce  bon  ^ü’^nern  mit 

Äteb|cn,  ©boi^SEl  u.  58lu« 
mcnlo^t 178 


XL  lOon  bem  Sßut 

Seite 

5^.  ©ebtatener  33utcr  ....  183 
ißuter  mit  Kaftanien.  . . 184 

535.  ijlutet  mit  Stuftern.  . . . 184 

536.  $utet  mit  StüReln  ...  184 


6eUe 

512.  SBilbJd^toeinBtobf  ....  173 

513.  iRoulabe  bon  Rßilbf^hjein 

in  ©aderte 174 

514.  grifd^ting 175 

unb  Habaun. 

Seite 

523.  ©aut6  bon  .^ü’^nern  au 

supreme 179 

524.  gbigtantm  bon  ^iü’^nern  . 180 

525.  ^übncr=ßoteletteB  ....  180 

526.  üiibnerleulcn  mit  5piin= 

fen 181 

527.  ßii^ner  auf  bem  9toft  . . 181 

528.  ©ranate  bon  .g)ül)nern  . . 181 

529.  ÜRabonnaife  bon  6ülb= 

nern 182 

530.  ©alat  bon  §ül)itern  . . . 183 

531.  garcierter  ßobaun  mit 

gl)ambignonB 183 

532.  ©alantinc  bon  Ifabaun 

ober  ^»ul^n 183 


r ober  Srutljaljn. 

Seite 

537.  forcierter  iputer  mit  ©fjam* 

bignonB=©auce 185 

538.  ©otantine  bon  Sßuter  . . 185 
639.  3Jlo^onnaife  bon  iputer.  . 185 

c* 


3n^alW-»eriel(^nl3. 


86  a 


XII.  3Jon  ben  2auben. 


€eite 

540.  ©ebrfttcne  2aube  ....  185 

541.  Qfrifonee  bon  Saubcit  . . 186 

542.  Saubfn  mit  9tei§  ....  186 

543.  Saubcn  mit  itopfjalot  ob. 

SBIumenloIji 186 


544.  3Ute  Xaubcn-  p brate«.  . 

545.  Sauben  mit  5Jlord^eI«  . . 

546.  2auben  mit  ^ßiljen  . . . 


XIII.  S3on  bet  6an§. 


©eite 


547.  ©ebratene  ®an§ 186 

548.  ©nnfcflein 187 

549.  ©änfcllein  mit  meinen  9tü= 

ben 188 

550.  ©önfetlein  mit  SBo'^iicit.  . 188 

551.  ©c^warjfauet  bon  ©nnje* 

Iletn 188 

552.  ©önielebet  in  ©elee  . . . 189 


553.  Söeiöiouer  bon  @an§  . . 189 


554.  ©an§  in  ©clee 

555.  gtoulübe  bon  @an§  . . . 

556.  SpidganS  ober  pommerfd^e 

©änfebruil 

557.  «Ragout  bon  ©an§  mit 

©urten 

558.  ©änjeleber,  gebraten  . . . 

559.  ©änjeleber,  jautiert  . . . 


XIV.  33  on  ber  ©nte. 


©eite 


560.  ©ebratene  ©nte 191 

.561.  ©ebämpfte  Snte 191 

562.  S3raifiette  ©nte 192 

563.  garcierte  ©nte  mit  3Ra» 

tonen 192 

564.  SRouIobe  bon  6nte.  . . . 192 


565.  3Bci§|auet  bon  6nte 

566.  6nte  in  ©elee.  . . 

567.  3ß5tel=6nte  .... 

568.  SRagout  bon  ©nte  . 

569.  ©eje^morte  6nte.  . 

570.  ©almi  bon  ©nte  . 


XV.  S3on  bem  Safan. 


©eite 

571.  ©ebratener  f?nfan  ....  193 

572.  ©cfülltet  goian  m.  Stiiffcln  194 

573.  6almi  bon  gajanen  . . . 194 


574.  €aut6  bon  lyafancn  . . • 

575.  gojancitleulen  @emü|cH 

576.  ©tatin  bon  ^ofan.  . . • 


XVI.  33on  bem  «Rebl^u’^n  unb  bem  .^ofcll^u’bn. 


©eite 


577.  ©ebrateneS  SRebI;uI)n  unb 

6aicÜ)uI)n 196 

578.  ©ebratene  5RebI)üI)uer  auf 

anbere  3lrt 196 

579.  ©ciüßtcg  3IebI)uI;n  • mit 

Stüffcln 197 


580.  Salmi  bon  «Rcbbülincrn  . 

581.  ©Qutd  bon  «Rebbübnem  . 

582.  ©ratin  bon  gtebbübnem  . 

583.  «Rebbüb^^^öfe 


XVII.  33on  ben  ©ibncpfen. 


©eite 

584.  ©cbralcne  SBalbfibncpfe  . 198  586.  ©ratin  bon  Sclairmcn  . . 

585.  Salmi  bon  SBalbjcbncpfcn  198 

XVIII.  S3ou  ber  loilbeu  ©ou8. 


687.  ©cbrotcue  toilbc  ©an§,  iRagout  ic.  babon 


©eUe 

186 

186 

186 


©eite 

189 

190 

190 

190 

191 
191 


©eUe 

192 

192 

192 

192 

192 

193 


©eite 

194 

195 
195 


©eite 

197 

197 

197 

191 


©eite 

198 


©eite 

199 


XIX.  Son  bet  totlbcn  6ntc. 

588.  ßebrotcne  unb  gcjci^morte  toilbe  Gute,  ©olmi  ic.  baöon 

XX.  Son  betn  Sluet'^a'^n  unb  bem  Sirn)a’^n. 

589.  ®e|d^morJcr  Slucr'^a’^n;  gebratener  unb  gefd)mortcr  Sirr^al^n . . . 


XXL  S3on  bera  Xropbfi'- 

Seite 

590.  ©ebratenet  %rnbbe.  @c=  591.  Gin  5pain  bon  Xtabpe  . . 

jdjmortc  StabbenDtüfle . . 200 

XXII.  58on  bem  l?rammct§bogel  unb  bon  bet  Setd^e. 

©eite 

592.  ©ebratenc  ßrammct§b5gcl  201  595.  ©ebratene  (Sctbjiger)  Sers 

593.  ©almi  b.  flrammetSbögetn  201  eben 

59-1.  ©rnlin  b.  ÄrammetSbögcln  202  596.  ©ratin  bon  Scrd;en  . . . 


©icBenter 

Sou  Der  3”l>cveltuitö  Her  ©cmftfc. 

SUIgemeine  SSemertungen. 


©eite 

597.  Kartoffeln  in  ©dbale.  . . 203 

598.  5peterfiIien=Kartoffcln.  . . 203 

599.  5petcrfitien=Äartoffetn  auf 


eine  anbere  2lrt 204 

600.  ©aure  Kartoffeln  ....  204 

601.  Kartoffeln  mit  3Hoflticb= 

©auce 204 

602.  Kartoffeln  gn  fyifdben  . . 204 

603.  ©ebratene  Kortoffcln  gut 
©arnitut  beS  fJleifdbeS  . . 204 

604.  ©ebratene  (geröftete)  Kar= 

toffetn 205 

605.  ©ericbene  Kartoffeln  (Ißütee 

bon  Kartoffeln) 205 


606.  ©ebadene  Kartoffeln  . . . 205 

607.  ©ebadene  Kartoffeln  anf 

eine  anbere  3lrt  ....  206 

608.  ©ange  gebadene  Kartoffeln  206 

609.  S8eignet§  bon  Kartoffeln  . 206 

610.  Kartoffeln  & la  Böchamel  206 

611.  ©traffbnrger  Kartoffeln  . 206 

612.  Kartoffeln  mit  ßering  . . 207 

613.  Kortoffcln  ii  la  Figaro  . 207 

614.  Kartoffeln  mit  ^roicbcln, 

geflobt 208 

geffobt  208 

616.  SSredbboffnen 208 


617.  ©djneibeboffnen 

618.  ©rüneSobnen  auf  engl.  9(rt 

619.  ©ebneibebobnen  m.  ©affne 

ober  SlUildb 

620.  Gingemaibte  SBobnen . . . 

621.  tHJeiffe  Sobnen  . . . i . 

622.  ©ante  loeiffe  Soffnen  . . 

623.  Sffürce  bon  loeiffen  SSoffnen 

624.  ©rüne  Grbfen 

625.  Gingcmadjte  grüne  Grbfen 

626.  ®üree  bon  grünen  Grbfen 

627.  ^uderfeboten 

628.  ©elbe  Grbfen 

629.  ©rone  Grbfen 

630.  ©rane  Grbfen,  faner  u.  füff 

631.  ^uff=  ober  ©anbobnen  . . 

632.  Sinfen 

633.  ©ante  ßinfen 

634.  SDide  ^irfe  mit  btonnet 

Sutter 

635.  Sudbioeigengrütie 

636.  SDlcblbrei 

637.  fDtobrrüben  (fUtöffren)  . . 

638.  tlltolirrübcn  mit  ©affne . . 

639.  fDtoljrrüben  u.  grüne  Grbfen 

640.  Ütobrrüben  unb  ©pargel  . 

641.  ©tangcnfporgcl 


37  a 


Seite 

199 


Seite 

199 


Seite 

200 


Seite 

202 

202 


Seite 

209 

209 

209 

209 

210 
210 
210 
210 
211 
211 
211 
211 
212 
212 
212 
212 
212 

213 

213 

213 

213 

213 

213 

214 
214 


3nf)0ltä-Scritl(^nl3. 


etite 


38  a 


642.  aBrcdj^atgct 

643.  ©parscl^  (auf  (jo^erifd^c 

SJJanicr) 

644.  2cUotoer  SRübctt  üioun  au 

lochen 

645.  SBci^c  aiüben  mit  ©afjue 

646.  Sffiei^c  3lü6en  mit  ;&C(^t  . 

647.  Sßeifee  5Rü6en  mit  J(al= 

bauncn 

648.  SBeifee  9lü6en  m.  iTaflanien 

649.  Sßaftcrrüben 

650.  ßot)lrabi 

651.  ®efüHter  ßoljtrobi.  . . • 

652.  ßot)lrü6cn  (aßrufen) . . • 

653.  ©djmaraUJUtacIu 

654.  ©eEcrie  al§  jctbftänbigeä 

®cmüfe 

655.  ©elletie  mit  l^oüänbifc^et 

©auce 

656.  ©eCcrie,  gcfütttet  .... 

657.  sDlordbEln 

658.  üJtoTt^eln  mit  ©pargcl  iinb 

flrebfen  

659.  SlumcnloH  (ßarbiot)  . . 

660.  Slumcntoyl  mit  faiircr  ob. 

6ierfauce 

661.  ®e’6adener  S8lumentot)l . . 

662.  ®ebadettct  Slumentobl  aum 
®atnieren  be§  gleijc^eg  . 

663.  gtD?cntol)l 

664.  aBirfingfol)!  (SBetfdjto'^l)  . 

665.  ®efüEter  SBirfing*  ober 

SGBeI|d)fDl)I 

666.  g-arciertc  ütoiiletten  bon 

Säirfingto'^l  mit  9tc'6'^ü’^= 



667.  Sßeifetot)!  (Slöciftfrnut  K.)  . 

668.  ^atcierter  Söci^fo’^l  . . . 

669.  iRottol)!  (iRottraiit  3C.)  . . 

670.  Snt)erijd^cS  Äraut  . . . . 


Seite 

214 

215 

215 

216 
216 

216 

216 

216 

217 

217 

217 

218 

218 

218 

218 

218 

219 

219 

219 

220 

220 

220 

220 

221 


221 

222 

222 

223 

224 


671.  @cl)adtet  SBei§fo^l  mit 

©a^ne 

672.  ©Qucrfobl  (©auer(raut)  . 

673.  ©auertoM  mit  fjifcb  • - ■ 

674.  ©auerfobt  m.  3ftic^=9{agout 

675.  Sänger  ©rünto^t  (ftraug- 

ober  Sraunfo^I) 

676.  ®et)adter  ®rünfof)l  . . ■ 

677.  ©brüten  ober  ©broifcnto'^l 

678.  ßa^anien  (iDiaronen)  . . 

679.  Mree  öon  itaftanien  . . 

680.  ©pinat 

681.  ©pinatflofe 

682.  Sßeteriilie  m.  ©rieBtlöfed^cn 

683.  ©aucrampfer 

684.  SSrunnenfreiie 

685.  Sortula! 

686.  ©nbioien 

687.  ©eflobter  flopffolot  . . . 

688.  ©efüQter  Itopfialot  . . . 

689.  3lrtifd^oden 

690.  Farben  ober  flarbi  . . . 

691.  ^once  ol§  felbjtönbigcä 

©emüje 

692.  ©eid^mortc  ^toicbeln . . . 

693.  ®e|üEtc  Stoiebetn  .... 

694.  ©efc^mortc  unb 

©ejüttte  ©urten 

695.  SPilae  ober  ©c^loämme  . . 

696.  9teigal§erja!}fnrflartoffcln 

697.  ÜJtaccaroni 

698.  Sirnen  mit  Itlöfeen  . . . 

699.  »adob^  mit  möjjcn  ober 

EJnbbing 

700.  Seipaiger  9lEcrIei  .... 

701.  ©emifd^teS  ©emfifc  (Char- 
treuse). .....••••• 

702.  flartoffeln  mit  Slpfetn  . . 

703.  gteibcludben  oon  Hortoffcln 

704.  Hartoffelnubeln 


Sott  öcr  Subcrcltnitö  Der  glft^c,  Der  .QrcDfc  je-  , 
Semertungen  im  ollgcmcincn. 


Vom  Janber. 


Seite 


705.  ©Quaer  Sauber 238 

706.  ©anaet  Sauber  mit  6t)nm« 
pignonä*  ober  Sluilern» 

©auce 239 


707.  Sauber  in  ©tüden  . . . 

708.  Sauber  mit  ^eterfilic  . . 

709.  Sonber  fautiert  mit  feinen 

Kräutern 


224 

224 
22.5 

225 

22.5 

226 
226 
226 
227 
227 

227 

228 
228 
228 
223 
229 
229 
229 

229 

230 

230 

231 
231 

231 

231 

233 

233 

233 

234 
234 

234 

235 
235 
235 


Seite 

239 

239 

240 


3n^aUä=%crj(id)itid. 


39  a 


Seite 

710.  @ro§e  gitetä  bon  3oni>«,  714.  ©ctiadenet  3“tbct . . . . 

bcforicrt 240  715.  ©cbrotenei  ^onbcr  . . . 

711.  @an3«3fl«bcr,fntciett  mit  716.  3anber  ä la  Bdchamel  . 

Sauce  ä la  ravigote  . . 241  717.  ©ratin  bon  3önber  . . . 

712.  ©tofec  gebadenc  gilet§  bon  718.  *Dlal)onnaife  bon  . 

3anbet 241  719.  gifc^=©alQt 

713.  Wicine  gebatfcne  Q^iletS  bon 

3nnber 241 

Uom 

©eite 

720.  S3lQuge!od)ter  .^cdjt  mit  725.  .^cd^t  A.  la  B6chamel  . . 

iDleerrettid) 243  726.  .&ed)t  auf  bürgerlidje  3lrt 

721.  .ßcdbt  mit  Spctcrfilic  unb  getod)t 

Älö6d^cn 244  727.  ©djüffelbcc^t 

722.  ©ebratener  .&edf)t  ....  244  728.  Slngejdilagener  6cdit . . . 

723.  .^cd|t  mit  brauner  Sutter  729.  SBabijdgcr  ^ctbt 

ober  ©auce  nub  Kartoffeln  244  730.  ©cfpidter  .ßecbt 

724.  ©ratin  bon  §edjt  ....  244  731.  gifdj^KotclcttcS 


Dom  Karpfen. 

©eite 

732.  SBlaugelod^ter  Karpfen  . . 246  736.  Karpfen  mit  rotem  SBein 

733.  ©ebodener  Karpfen  ...  246  737.  ©efpidter  Karpfen  .... 

734.  ©eröfleter  Karpfen.  ...  246  738.  ©eppdter  Karpfen  mit 

735.  Karpfen  auf  polnifdie  9lrt  Sauce  rdmolade  .... 

(®ierfarpfen) 246 

Dom  Äal. 


739.  ©etoc^ter  3lal  mit  ©albei  248 

710.  Stal  in  S3ier  gelocht  . . . 248 

711.  3lal  unb  Karpfen  auf  5Dla= 
trofenart  (frj.  en  matelote)  248 

742.  9lat  ouf  bem  9lofte  gebraten 

(i  la  '1 ’artare) 249 


743.  Slal  im  Dfen  gebrntm  . . 

744.  5Dlaponnaifc  bön  9lal  . . 

745.  Dlonlabc  bon  3lal  . . . . 

746.  ^al  in  Slgpic 

747.  ©pi{f=9(al  ob.  geräudierter 

9lal 


Dom  Datfd), 


748.  SBarfcbe  mit  bolläub.  ©auce 

749.  SBarfqe  in  SBein  gelocbt  . 

750.  aäarfcpe  mit  5Peterfilie  . . 

751.  Städte  Jöarfcbe 

752.  Kaul=93arfc^e 


©eite 

250 

250 

251 
251 
251 


aud^  Dörfd). 

753.  Sarfc^e  auf  IjoHönb.  Slrt . 

754.  SBelg 

755.  Quappe  ober  Slalroupe.  . 

756.  93arbc 


Don  bet 

@ ciic 

757.  ©dbleien  mit  Spetcrfilie.  . 252 

aelod^t  • 252 

759.  ©cpleien  mit  fourer  ©aljne 

unb  Kapern 252 


Sdjlcie. 

760.  Slaugeloc^ter  SSlci.  . . . 

761.  SBlei  in  58icr  getod)t  . . • 

762.  ©ebatfener  Slei 


©eite 

241 

242 
242 

242 

243 
243 


Seite 

244 


2-44 

244 

245 
245 

245 

246 


©eite 

247 

247 

248 


©eite 

249 

249 

249 

250 

250 


©eite 

251 

251 

252 
252 


©eite 

253 

253 

253 


3u4aUä>ä3cTiri(^uiä. 


40  a 


I 


üon  ift  Intoufdje. 

783.  flaraufc^cn  mit  Sutter»  764.  flataufd^m  mit  $ia  . . . 

Sauce 253 


Don  5ft  .forclle. 

Seite 

765.  g^orcHen,  Haugelod^t ...  253  767.  ©eboicne  unb  gebratene 

766.  «alte  goreUen  in  3l§;jic  . 2.54  SoteUen 


Don  ber 

Seite 

768.  ©eTod^te  3Jluränen  ....  254 

769.  ©ebratene  unb  gebadtene 


tüluränen • 254 

770.  3Jluröuen  u.  onbere  gi|d^c 

ju  ntarinieren 254 

771.  ^abüe=5Jluräne 255 

772.  Stinte  mit  jaurer  Sa'^ue . 255 

773.  Stinte  ouf  eine  onbere  3lrt  255 

774.  ©ebactene  Stinte  ....  255 

775.  grijd^e  .geringe  ju  röften  . 255 


776.  ©ebratene  ober  gebarfene 

fri{d;e  .geringe 256 


ZHuröne. 

777.  ©efatiene  unb  getroetnete 
geringe  ju  braten .... 

778.  |)eringe  ju  marinieren  . . 

779.  ©eröftetc  frifd^e  geringe  jn 

marinieren 

780.  tJieunaugen  ju  töpen.  — 
tDtarinierte  9leunaugen  . . 

781.  ©efaüene  ^teringe  jum 

©ärmeren  bet  ©emüje  ju 
braten 

782.  See|linte 

783.  tUJatrelen  ouf  öerfd^ieb.  ?lrt 


Dom  Cttdjö  ctc. 


Seite 


784.  grijdfiet  Sad^? 

785.  ßadb§  im  Dten  gefdbmort  . 

786.  Sad)§  ouf  Sd^imeiacr  9trt  . 

787.  ffiratin  bon  18ad)§  .... 

788.  Soutö  bon  Sad^§  mit  Ka- 

gout  fin 

789.  mtobonnaife  bon  Sad^8  . . 

790.  3)or|d^ 

791.  ©ebatfener  $orfdf)  .... 

792.  SdbeClfif* 

793.  Sqellfifdg  mit  feinen  Itrdii* 

tern 

794.  Sdbcüfifd^  i la  B6chamcl 

795.  ©ebodenet  Sd^eHfifd^.  . . 

796.  flabeljau  ........ 

797.  ©ratinierter  flabeljau  . . 

798.  ynberban 

799.  fiUpVfifd).  . . . • . • • 

800.  Stodfifd^  (gebBrrter  l?abel« 

inu) 


257 
2.58 

258 
258 


2.58 

258 

259 
259 
259 

259 

259 

259 

259 

259 

260 
260 

260 


801.  StodEfifd^  mit  fnngen  Selb= 
fc^oten  unb  tDiBfiren  . . . 

802.  ^annfift^ 

803.  Steinbutte 

804.  Steinbutte  mit  Ärnnter= 

Sauce 

805.  Söutte.  Sdjonc 

806.  ©ebratene  Sutte 

807.  Seepngen 

808.  ©ebadene  Seejungen  . . . 

809.  SHoutetteä  bon  Scejungen . 

810.  Stör 

811.  Sdjnöpel 

812.  Summer  ju  tod^en.  . . . 

813.  Summerjatot 

814.  Ärcbfe  ju  lod^en 

815.  ßrebBrnatte 

816.  gritoffec  bon  grofdbfculen . 

817.  ©ebadene  grofcbteulen  . . 

818.  tUlufdjeln  ju  loqm  . . . 


Seite 

253 


Seite 

254 


Seite 

2.56 

256 

2-56 

257 


257 

257 

257 


Seite 

262 

262 

262 

263 

26:5 

263 
26-3 
26:5 
26:5 

264 
264 
264 

264 

265 

265 

266 
266 
266 


3n^aü;$>$ericicljuii$. 


41a 


9leiintei:  3lBjd§uitt. 


Con  Her  3u6frelt«itfl  wurincr  imD  faltcr  falteten,  ^ouljctona 
«iiD  üfridjlcDcticr  »InflouW. 


Seite 


819.  Suttet«  ober  Slättetteig  . 267 

820.  3Jlürbet  2eig  ju  toarmm 

25afteten 268 

821.  ©ebrü^lct  Sa8o?jcrteig  ju 

falten  ‘^oflctcn 269 

822.  ©d^üffelpaftete  öon  jungen 

f)üt)nern 269 

823.  ©dbüffelpoftete  Don  tauben  270 

824.  ©cuüljelpaftete  Don  ßalb* 

flei  270 

82.5.  ©4üfjcIj)Q|lcte  öon  • 270 

826.  9luftci;n=5ßaftcte 271 

827.  See(ftcaf^=5Pnftete  ....  271 

828.  5?aflete  öon  «nl 272 

829.  «Paftele  öon  ßa^§  ....  272 

830.  Pallete  öon  getingen  . . 272 

831.  Vol-au-vent 272 

832.  ^curonS 273 


833.  ©todfijd^  im  Vol-au-vent 
(©tod£fiI^=5Paflete)  ....  273 

834.  Sßarme  haftete  (Vol-au- 
vent)  öon  Uüubcriiinge . . 274 

835.  6ine  Tapete  öon  gebtü'^» 

tem  2eig  btinb  (o'^nc  3ns 
^alt)  ju  baden 274 

836.  einen  Seigranb  onf  eine 
©c^üjjel  jn  jefeen  ....  275 

837.  SEÖatme  $aftcte  öon  ßajen  276 

838.  SBarme  ^Saftete  öon  me^  . 276 

839.  SBarme  5Paftete  ö.  3rojoncn  276 

840.  SBarme  ipaflete  öon  9ieb« 

l^ü^netn 277 


Seite 

841.  ßalte  ^oftete  öon  jal^mem 
unb  toilbem  ©cfliigcl,  al4 
‘Putern,  ifapaunen,  .&übs 


nern,  ^ajanen,  SRebljüg» 
netn  jc 277 

842.  Aalte  ‘Pajtcte  öon  .&irjd^ 

ober  SRcl) 278 

843.  Aalte  ‘Pnftete  öon  6a[en  . 279 

844.  Aalte  ‘Papete  öon  ©djinfen  279 

845.  Aalte  ipaftete  öon  ©linjcs 

lebern 279 

846.  ‘Jßüupeton  öon  9tei4  mit 

i&üljnern 280 

847.  $oupcton  ö.  9lci§  mit  280 

848.  Ipoupeton  öon  SMilb  ober 

toilbem  ©cflügcl 280 

849.  9tei»=AaneroUe  (Casserole 

au  riz) 280 

850.  Ragout  ä la  Toulouse  . 281 

851.  SJlagont  öon  .^Utjnern  ä la 

'l'oulouse 281 


852.  IRagout  öon  Atebfcn  ...  281 

853.  Kagoüt  i la  finaneiöre  . 282 

854.  IRagout  öon  6t)ampignon3, 

weiß  unb  braun 282 

855.  SRagout  öon  SluPem  . . . 282 

856.  ‘Jtagont  öon  2tüfffln  . . 282 

857.  9lagout  öon  ©urfeu  . . . 282 

858.  ‘Plod:2urtlc=9lagünt  . . . 282 

859.  .^ummer=9lngout  ....  282 


3cr)utei;  SlBfc^nitt. 

Sou  Der  3ubcveUuuö  ocrjdilföcucr  ©alnte. 


Seite 


860.  ^eringgjalat 283 

861.  Aartoffeljalat 284 

862.  ©arbeUenfnlat  (3talienis 

fd^er  ©alat)  284 

863.  Aopfialat 285 

864.  ©pedjalat 285 

865.  Aoöfjalat  m.  fanrer  ©nbne  285 

866.  enbiöicujalat 285 

867.  9lf)aponti(ajalot 285 


©eile 

868.  Srunnenfrcjje.  @nrfculrrj|c  285 


869.  ©urfenlolat 286 

870.  So'^ncnfalat 286 

871.  ©cHericialat 286 

872.  9lotl)e  Piiibcn 286 

873.  ©pargclfalat 287 

874.  Ao^lfolat 287 


875.  ®emi|d^ter  ©alat  ....  287 

876.  ©cftiirjter  Sßurjcl'©a(at  . 287 


Siifjaltä'Scrjrlt^nlä. 


42  a 


877.  Sadotfl  olg  ßom^JoU  . . 

878.  Hagebutten  unb  SRofincn 

als  flompott 

879.  flompott  bon  ungefd^älten 
frijc^en  ^Pflaumen  .... 

880.  flompott  bon  gejd^älten 

^Pflaumen 

881.  fiompott  bon  firnen  . . 

882.  flompott  bon  3lpfeln.  . . 

883.  äpfetmiig  ....... 

884.  Slpjelic^eiben  nt.  florint'^en 

885.  9lpfclfinen=ßompott  . . . 

886.  fiompott  bon  SIpfelfinen 

unb  äpfeln 291 


Pcridjlebeitcr  Slompottf. 


887.  flompott  bon  flirjc^en  . . 

888.  flompott  bon  «pritojen  . 

889.  ßoOTpott  bon  • 

890.  Äompott  bon  SJlelonen . . 

891.  ßompott  bon  ßtbbeeren  . 

892.  flompott  bon  Stac^lbecren 
898.  ßompott  bon  SBefingen 

(Heibelbeeten) 

894.  ßompott  bon  SPteifeelbeeren 

895.  flompott  bon 

ober  3o^“nnisbeeren  . . . 

896.  flompott  bon  Id^warjen 
5Raulbeeten  u.  SBrombeeten 

897.  flompott  bon  Cuitten  . . 


giftet  SlBfc^nitt. 
83ou  öcv  3uöereituitfl 

Seite 
288 

288 

289 

289 
289 

289 

290 
290 
290 


3tobIftet  5lBfc^nitt. 

Son  bet  Her  ^ubblttflc. 


Seite 

898.  5piibbing  bon  flartoffeI= 

ober  flraftme'^l 294 

899.  5Pubbing  bon  SBcisenme'^l  295 

900.  ^ct§--^übbing 295 

901.  Spiibbing  ju  gelodetem  Dbft  296 

902.  ©cmmctpubb.  niit  flir|d^cn  296 

903.  ^iibbing  mit  ^p|eln.  . . 296 

904.  ®vicö=ipubbing 296 

905.  ipiibbing  bon  )aurcr  ©afine  297 

906.  i'ubbiug  bon  geriebener 

©emmei 297 

907.  9locb  ein  ©cmmet=!Bubbing  297 

908.  Tübbing  bon  flrebfen  . . 297 

909.  Spiibbüig  bon  OJtoljn  . . . 298 

910.  Tübbing  bon  Hieje  . . . 298 

911.  tpubbing  bon  flartoffeln  . 298 

912.  $ubbing  bon  ©ngo  . . . 298 


913.  ©d§oIolaben«5Pubbing  . . 

914.  5|plumpubbing 

915.  (Sin  anberer  5piumpubbing 

916.  Srot=ipubbing.  ..... 

917.  Spumpcrnidel=5pubbing  . . 

918.  flabinett§=5Pubbing . . • • 

919.  flabinetti=$nbbing  auf  eine 

anbere  91rt 

920.  Spubbing  bon  flaflanicn  . 

921.  ^ifd^=?Pubbing  ...... 

922.  5Pubbing  bon  flalbilcber 

mit  SRofinen 

923.  ißubbing  bon  flalbelcbcr 

mit  tparmejantäje  • 

924.  ^ubbing  bon  ©todftfd^ . . 

925.  gleifd^=5P“l5*5”'Ü 


2)tci3el)ntct  SIBfdjuitt. 
S-iou  ber  3iibcvcihtitg  ber  wrtvmcn 


926.  Sluflauf  bon  Söniiilte . . 

927.  3luflau|  bon  Srf)otoIabe 

928.  ^luilauf  bon  tDlatroncn. 

929.  3lujlauf  bon  3Jtanbeln  . 

930.  ^un|d)'9luflauf  . . . . 


Seite 

303 

303 

304 
304 
304 


931.  9luflau 

932.  Sluflau 

933.  9Iuftau 

934.  3luflau 


b.  {Reis  mit  3?anille 
bon  Zitronen  . . 
bon  ©rbl’ccrcn  . 
bon  • 


Seite 

291 

291 

291 

291 

292 
292 

292 

292 

293 

293 

293 


Seife 

298 

299 
299 

299 

300 
300 

300 

300 

301 

301 

301 

301 

301 


Seite 

304 

304 

304 

304 


3u^oU!S=S3fvjcl(f)nl^. 


43  a 


Seite 


985.  SKuflaitf  obet  ©d^nee  bon 
äpfetn  ober  Ouiücn,  Äir= 
fdben,  SJprifofcn,  Sßftrfic^crt  305 

936.  Sluflauf  bon  ^lüajtcn  auf 

eine  onbere  9lrt 305 

937.  6Uronen!*DJe^l|petfe  . . . 305 

938.  3Jlel)lfpei|e  bon  gUvonen  4 

la  Lyonnaise 305 

939.  ÜJleMfpcife  k la  Dauphin  . 306 

940.  3Jlenl  peiie  bon  9iei§  . . . 306 

941.  *Ule9lpeife  bon  SReii  merin» 

(luiert 306 


942.  iUe^Ifpeife  bon  Dlei§  tnit 
^feln  ober  9lprito|cn  . . 307 

943.  ©ebadfene  5Rei§jdt)nitte  . . 307 

944.  OJleblfbeife  bon  @rie^  . . 307 

945.  ©üd)iiid)C  *D(e^lfpeife.  . . 308 

946.  @ädb)ijdbe  2Jle’^ljpei|e  mit 

9Jlafronen 308 

947.  ©ä^fiidje  3J?ebIfpeije  mit 
aBiShiit  unb  ^feln  . . . 308 

948.  9Jle’blfbei[e  bon  3lubeln . . 308 

949.  ©ebadene  5fiiibeln  mit  S3n= 
niHe=6reme  (5Palfp:9tnb.)  . 309 

950.  aHeMpeife  b.  ^abennnbeln  309 

951.  iDte^lfpeife  b.  9Jlanbelmtb.  309 

9ö2.  SHefdlpeije  bon  ©emmel 


mit  ^pritojen 310 

953.  Omelettes  Soufflees  . . . 310 

954.  ©d^nee=  Omelettes  (Ome- 
lettes k la  neige).  . . . 310 

955.  Omelettes  aux  confitures  311 

956.  gtelbllpeije  bon  ©emmel  u. 

Slpfeln 311 

957.  «Dte^lfpeife  bon  ffrebjen.  . 311 

958.  IRabmflrubeln 312 

959.  IRabmjlrubeln  auf  eine  an» 

bere  9lrt 312 


960.  äpfel  ä la  cröme  ....  312 

961.  Singer  «pfeljpeije  ....  313 

962.  ©barlotte  bon  ?jpfeln  . . . 313 

963.  gqarlotte  bon  Slpfcln  mit 

©(^njarjbrot  (ä  la  pay- 
sanne) 313 

964.  SBrotjpeije  mit  Äpfeln  . . 314 

965.  5Jlel)lfpei|e  bon  Ic^loarjem 

®rot 314 

966.  HJle^lfpcife  bon  ©riefe  mit 

Äonfitüren 314 

967.  9Jtel)ljpeije  k la  Figaro  . 315 


Seite 


968.  SUluit=3Ke^lfpeife  k la 

reine 315 

969.  ©emmel  * SiStuit  = 3J?el)l » 

Bmit  ßirj^en  . . . 315 

, benjpeije 316 

971.  ©öMfd^e  5ülel)lfpeifc  mit 

grüdpten 316 

972.  ^flaumenipeije 316 

973.  llieblfpeiie  bon  9iüffen  . 316 

974.  HHepllpeife  mit  S8iitter= 

nodeln 317 

975.  5Jteringuierte  Säntternod.  317 

976.  tUte'^lfpeife  bon  fanrer 

©a’^nc 317 

977.  9Jlet)lfpeiie  bon  flartoffcln  317 

978.  *Dlelilfpeife  bon  9lpfelfinen  318 

979.  ©djmanferle 318 

980.  5«ild^fcl)aberle 318 

981.  SDnmpfnnbeln 318 

982.  iJtebS=2)ampfmibeln . . . 319 

983.  flreb§loiid)teln 320 

984.  jDutatennnbeln 320 

985.  21tebl[pci[e  bon  'JJtaroncn  320 

986.  SJleplfpeife  b.  toeifeem  itöje 

(Ounrf) 321 

987.  ÜUeblfpeifc  bon  ^iirfe  . . 321 

988.  SRcpljcbmnrren 321 

989.  9lubel|d|marren 321 

990.  ©emmelfd^marren . ...  321 

991.  äpfeljd^marren 322 

992.  gpiinfen 322 

993.  Ißlinlen  m.  3)lanbel=6rcmc  322 

994.  5ßlinjen  mit  Konfitüren  . 322 

995.  Blinfenfpeife  k la  reine  . 322 

996.  .pefenplinfen 323 

997.  5Pancote§  (Pannequets)  . 323 

998.  6ollänbiid)e  SpancateS . . 323 

999.  ©uglifd^e  iSancateS  . . . 323 

1000.  5Pancateä  a la  rocher  de 


1001. 

1002. 

1003. 


Cancale 324 

luflauf  bon  KSfe  . . . 324 
aHeblfpeife  bon  mfdj  . . 324 


SJle^lfpeife  bon  säiaccaront 
mit  Knfe ,324 

1004.  @riefe=2)leblfpeife  mit  Köfe  325 

1005.  Kartoffel=3Jlel)lfp.  m.  Köfc  325 

1006.  KrebS=2Jteljljpeife  m.  Käfe  825 

1007.  HJJeljlfpeijc  bon  SRüdcln  m. 

Käfe 325 

1008.  ©nljnenllöfec  mit  iparme^ 

janfofe 326 


3nöttUö*S3cticl4nl3. 


44  a 


S3ieräet)ntct  3l6jcf}nitt. 
ffioit  l)ct  3JUl(^'  »luö  (Slcritjcifcu. 


etite 

1009.  326 

1010.  5Rei§  k la  erhole.  . . . 327 

1011.  91ei§  mit  3Waubelmild^  . 327 

1012.  ÜJlUArftS  mit  ^^ürbi«  . . 327 

1013.  9JtiIdbrei§  mit  5lpieln  . . 327 

1014.  3)Uld)'^irfe . 327 

1015.  93ud)meijengtü|}e  in  2Rilc^  327 

1016.  ^^idnuigequodene  S)uct)= 

mciieiigrütjc 827 

1017.  ©c^waben  in  iDlild^.  . • 328 

1018.  2Jtilt^nubeln 328 

1019.  üta'^mbrei  mit  SRamtln  . 328 

1020.  ßingebranntfr  ülo’^mbrci  329 

1021.  5Jtc^lflümbd;en  in  ÜJlilc^  329 

1022.  Jtaje^a 329 

1023.  6ier  ju  tod^cu 829 

1024.  SScilorene  6ict 330 

1025.  Sflü^rcier 330 

1026.  Seijeier,  S^jiegdeicr . . . 330 

1027.  ©oute  6ier 330 

1028.  ©aure  (Sicr  mit  ©ped  . 330 

1029.  6iet  mit  5JJoflrid)=©auce  330 

1030.  6ier  mit  botteinb.  ©auce  330 

1031.  6ier  k la  I36chamel  . . 331 


€ttle 

1032.  gfatriette  ©er  mit  gfri* 

ia{ice«©auce 331 

1033.  gfarcierte  ©et  mit  einer 

^Utb'Sauce 331 

1034.  5Piropie§ 331 

1035.  ©etfueben.  iPfanntudben  331 

1036.  äptct=©crfud)cn  ....  332 

1037.  ©pcd=©erfucbcn  ....  332 

1038.  5ßPaumcn=Gicrtucben  . . 333 

1039.  ©emmel'-©ertutben  . . . 333 

1040.  6icrtud|en  bon  getollten 

i?artoftcln 333 

1041.  ßicrtudien  bon  toben  flars 

toffein  (Juffer) 333 

1042  5trme  9Utter 333 

1043.  ©ertoje  (©iebtaje)  ...  334 

1044.  ©erübrter  weifeet  ßä{e  . 334 

1045.  5lubel£ucben 334 

1046.  ßmcietten  aum  ©omicten 

ber  ©cmüje 335 

1047.  ©emmcltucbcn 335 

1048.  ©riebiebnitte 335 

1049.  5liercnlcbnittc  aum  ©ar= 
nieten  ber  ©emüje  . . . 335 


firünfäel^nter  5I6fc^nUt. 

Sott  öcr  SubcrcUuttß  Der  Slattitnerl  uttD  laltcn  füben  ©pelfcn. 

Seite 


1050.  Slammetei  bon  flartoffel» 
ober  ©tärtemeljl  mit 

ta§qnin 336 

1051.  giammeri  bon  Kartoffel: 
mcbl  mit  5Jlnttoncu  nnb 

timbeet=©ance  ....  336 
lammeri  bon  ©rieft  . . 336 

1053.  giammeri  bon  5Hci4gricft 

mit  ^Jlanbctn  u.  SönnUle  336 

1054.  f^lommcri  b.  9ici?gricft  u. 

rtrudbtinft  (9iole  ©riitje)  . 337 

1055.  mammeti  bon  Jlir|d)cii  . 837 

1056.  ^arnmeri  bon  Siicftwei» 

jengtü^jc  ober  ©d)io(ibcu  837 

1057.  fviammeri  bon  §it|e  . . ^7 

1058.  ^ammeri  bon  Sago  . . 337 

1059.  atalter  ÜJiildjvciä  ....  338 


Seile 

1060.  Slobnpielen,  SJloftnflöfte  338 

1061.  Halte  üJtoftnfpeiJe  ...  3.38 

1062.  ©d)nccbcrg 339 

1063.  Halte  Slptel=6rcmcibeiie  . 339 

1064.  Halte  3Jla.£roneu  • 6rcme= 
fpei[e  mit  Spfcln  ....  339 

1065.  9tci3  k la  Malte  ....  340 

1066.  9lei§  mit  94irelftnen  . . 340 

1067.  ©iiltan«©bci|c 340 

1068.  9Jlabcira=Spcifc  ....  341 

1069.  a3anin^6remc»Speife  . . 341 

1070.  9Jlatroncn=6rcme=Spcife  . 342 

1071.  ©ine  anbere  lOlatronen» 


6rcmc-©pei|e 342 

1072.  Halte  31lel)tfpei{e  k la  Por- 

tugaise 342 

1073.  e|ncc=9todeln=epcife  . . 342 


45  a 


©eiJ^jel^ntcr  5lBf(!^nttt. 

Son  bcn  ln  flcnflrtrv  »uttcr  oDcr  Srfinmlj  ßeöadcnen  SKc^lfpcljen 

iint)  jtiidien. 

Seite 


1074.  gngtiidjc  ©djnitte  ...  343 

1075.  ©pci!jtucl)en 343 

1076.  ©d&nceböUe 844 

1077.  ©d^mffcltitd^en 344 

1078.  ßtmi8gebo(fenc§  ....  844 

1079.  Scigncti  bon  9lci8  . . . 345 

1080.  tfctgnclS  bon  ©ric^.  . . 345 

1081.  Seignctä  bon  9lci§mel)t« 

fpei|e 345 

1082.  S8cignct§  bon  fäc^fifdjet 

*Dlcf)lfpci|e 345 

1083.  SeignetS  bon  9lubeln  . . 345 

1084.  Seignctä  bon  flnrtoffeln, 

jufee 346 

1085.  SBeigncti  bon  Änrtoffeln, 

mit  Äcife  .......  346 

1086.  SBcignetä  bon  Äpfeln  . . 346 


Seile 

1087.  S3cignet§  bon  Slprifofen  . 346 

1088.  IBeignetS  bon  5)}firfid)en  . 346 

1089.  SeignctS  bon  ijlfiaumfn  . 346 

1090.  SeignctS  bon  flirld)fn  . 846 

1091.  I8cignet§  bon  grbbfcren  . 347 

1092.  S3eignct§  bon  Ül^jfclfinen . 347 

1093.  SBeignetS  h l’Anglaise  . 847 

1094.  Vulcains 847 

1095.  Sipritofen  = Srötd)cn  mit 

S5öcin=6rfinc 347 

1096.  ÜluSgcbadcnc  ipliitfcn  mit 

JlonfUürcn 348 

1097.  StuSgebüdene  Sjllin|m  mit 

ßremc 348 

1098.  ffäfctduldjeii 818 

1099.  ©cbndene  ^olnnberblti: 

tcn 348 


©icB3er)nter  SlBfc^nitt. 

Sou  bet  Subcwituno  bcv  bcijdilcbcncn  ®clccö. 


Semeilungen  übe 

Seile 


1100.  ®elec  bon  SlVinlbcin  . . 351 

1101.  ©cicc  bon  gBoinpnflncr  . 352 

1102.  @clec  bon  mpfclfincn  . . 352 

1103.  fltareS  ©ctce  bon  5l)jfel: 

finen 352 


1104.  @elec  bon  Sciti^cn  . . . 853 

1105.  ©clce  bon  grbbccren  . . 353 

1106.  ©elce  bon  Himbeeren  . . 353 

1107.  ©elee  bon  Simnaä  . . . 353 

1103.  ©elee  bon  9tpri!ofen  . . 354 

1109.  ©elee  bon  Sfirfid^en  . . 354 

1110.  apfel  in  ©elce 354 


bie  ©allertftof f e. 

Seile 


1111.  5Wnc6boine  bon  5’^iid;ten  354 

1112.  ©elce  bon  Sani  Ile  . . . 355 

1113.  ©elee  bon  Sülarttäguin.  . 355 

1114.  Gel6e  russe 855 

1115.  ©elce  Uon  ßnlb§fü§en.  . 355 

1116.  Slancmanger 355 

1117.  Sloncmanger  auf  eine 

anbere  9lrt 356 

1118.  ©pcd=@clce 356 

1119.  Sd^oloIaben=Slancmanget 

mit  gcfd^lagcner  ©abne  . 356 

1120.  äipfcljdinum 357 


5l(i)t3el^ntex  3lBfrf)nitt. 
Son  ber  ScrcituuQ  ber  ßremed. 


I.  ginfadje  6reinc§. 


Seite 

1121.  ©efdblagene  ©a’^ne  . . . 357 

1122.  ©ejtnl.  ©aljite  mit  Souille  357 

1123.  ©eidjlagene  ©atjne  mit 

Sumpernidel 357 


Seite 

1124.  ©efdjlagcne  ©al)ne  mit 
gibbccicii  übet  öiinbcaen  357 

1125.  ©cfd^lageue  fauve  ©atjne  358 


4Ga 


S«öa(tö=Scrjcl«ftnl3. 


n. 


1126.  Sabovoiye  bon  SSanifle  . 

1127.  S8aöaroi|e  bon  5)lara§quin 

1128.  SÖQbaroifc  bon  Drangen^ 

Wüten 

1129.  Sabaroife  bon  5JlaIroncn 

1130.  SBabaroife  bon  3JtanbeIn 

SOßalnüflen  ober  §ofel= 
nüffen 

1131.  33abaroife  bon  ßaffee  . . 

1132.  SBobaroife  bon  5Pumi)er: 

nirfel 

ITT.  S)unfi  = ßr eme§ 

1143.  ®unft=6rcme  bon  SBanilte 

1144.  2)nnjl:6rcmc  bon  ©d^ofo= 

labe 


SBabatoifen. 

Seite 

358  1133.  SBabaroife  bon  Sd^ofolabe 

358  li:i4.  Syaboroije  bon  ßaftanien 

1135.  Sabatoife  bon  örbbeeren 

358  1136.  Sabatoife  bon  ^ümbeeren 

359  1137.  tSaboroije  bon  ?Inana§  . 

1138.  Saboroife  bon  Slprilofen 

ober  Spfirfid^en 

359  1139.  S3abaroife  bon  Slpfeljtnen 

359  1140.  Sabaroije  bon  HHabeira  . 

1141.  SBabaroi|e  bon  5ßunft^.  . 
359  1142.  Charlotte  russe  . . . . 

ober  ®reme§  au  Bain-marie. 
Sette 

362  1145.  S)unfl=6renie  ntit  ilaratnel 

362 


IV.  Srente§  bon  SBetn  unb  ©a'^ne  ol^ne  ©tonb. 

Seite 

1146.  Cüroncn=Greme  m.  ©o'^ne  363  1151.  ßrente  bon  ©d;ofoIabe  . 

1147.  ajanille=6iemc 363  1152.  6itronen=6reme  ni.  Söein 

1148.  9Jlara§quin=6reme  . . . 363  1153.  3ßun|c|«6reme 

1149.  5JiQfronen:6reme  ....  363  1154.  3lpfelfmen=6reme  . . . . 

1150.  CrSme  brülle  ...  . 363  1155.  ®rbbeer=6reme 


V.  SSerJd^tebene  ßreme§  mit  ©tanb. 

Seite 

1156.  2öein=6reme 364  1160.  9lei§=6reme  i la  Prin- 

1157.  ßreme  bon  6l)ampagner,  cesse .•  • • 

5Halaga  unb  5Jlabeira.  . 365  1161.  9tei§=6reme  i la  Piemon- 

1158.  ßreme  bon  Stpfelfinen  . . 365  taise 

1159.  CrSme  k la  Nesselrode  365 


^Rcunäcljntci:  3I5f^nitt. 


9?on  ber  Shöcrcltimg  Der  ^ndiocrfc. 


Seite 

1162.  aBeifeeSiicEera’t“?“^  (Glace 
royale),  ©prijjglajur  . . 367 

1163.  aBaHerglajur 368 

1164.  ^unjd^glafur 368 

1165.  ©tronengirfur.  9lpfel= 

jincnglafur 868 

1166.  ßrbbecrglafur.  ^)imbeer= 

glofiir 368 

1167.  Äaffeeglafur 368 

1168.  Glace  fondante.  ©djmeu 

jenbe  ©lafut 868 


1169.  ©d&ofolabenglafur  mit  ßi= 

loei§ 

1170.  @etod^te©d^oloIabenglafur 

1171.  ©c^neeglofur 

1172.  Söroune  ©picgelglafur . . 

1173.  ©robjiicter.  .£)agcljudct  . 

1174.  lölättertorte  m.  ßrbbecren 
ober  4pimbeercn  .... 

1175.  3lpf eltorte 

1176.  ßnglijd^e  lIlanbcPlBIöttcr« 

torte 


Seite 

3-59 

.359 

360 

360 

.360 

360 

361 
361 
361 
361 


Seite 

362 


Seife 

363 

364 
364 
364 
364 


Seite 

365 

366 


Seife 

369 

369 

370 
870 
870 

870 
370 

871 


3tir)0lW=»erjel(^nl3. 


47  a 


1177 

1178 

1179 

1180 
1181 
1182, 

1183, 

1184, 

1185, 


1186 

1187, 

1188. 
1189. 
1196. 

1191. 

1192. 

1193. 

1194. 

1195. 

1196. 

1197. 

1198. 

1199. 

1200. 
1201. 
1202. 

1203. 

1204. 

1205. 

1206. 

1207. 

1208. 

1209. 

1210. 

1211. 

1212. 

1213. 

1214. 

1215. 

1216. 

1217. 

1218. 


ecite 

, aSIättertorte  mit  Crgme 

p&tissi§re 371 

Xaufcnbblättertorte  . . . 372 
SRciStorte  mit  Oitronen  . 372 
Dtciätorte  mit  Slpfclfincn  373 
©tad;clbeertorte  ....  373 
flicine  Sltjfcltorten  . . . 873 

Minced  pies 878 

Sörtc^en  bon  SIdttetteig 
mit  ©d^tagfa^ne  ....  374 
Sörtdjen  bon  S3lSttertcig 
mit  ßicme  unb  flonfi= 

türcn 874 

Sartelettcn  bon  3Jlanbcln  374 

ganfc^onettcn 375 

^orentinS 375 

Ölunbtajd^cn 375 

im  ©d^lafrod.  . . 376 
flanot)ec§  bon  SBldttertcig  376 
Bätons  Royaux  ....  376 

Sldtterbrcjeln 377 

©eflürjte  IBIättertiic^en 
(Gateaux  renversds)  . . 377 
©ebrebte  S3ISttcrtud§cn 

(Toumiquets) 377 

Slötter  5 3Jianbcl!ud)en 
(Gateaux  pralinds) . . . 377 

Gateau  fourrd 378 

Hefenteig 378 

9io^ffud)en 378 

©lafierter  5lQpffud)cn  . . 379 
ülltbcutjdjcr  Stapffudicn  . 380 
©crü'^rter  ^lofftiidjen  . . 380 

©üfler 380 

Sine  anbcrc  ©üfler  . . . 380 
S3raunfd)iociger  Andren  . 381 

©treufeltu(ben 381 

floffectud^cn 381 

©toHe  ober  ©tricäel  . . 382 
SPflaumen*  ober  3'uctic^euä 
fudben  bon  ^lefentcig  . . 383 
SefingB»  ober  ^eibclbcer: 

Indien 383 

flirfd^lud^en  bon  .^efentcig  883 

SBcinbeertud^cn 383 

3Jlobn!ud^cn 384 

SJlobnflricael 384 

fläfetud^en .384 

IBlunbcrbrejel 384 

»rioc^e.  ^rofj^etentudjen  385 
flleine  SStvocöeB  ....  386 


1219.  ^omburger  flud^cn  . . . 

1220.  ©omburger  Srejeln.  . . 

1221.  ©nglifdje  58rc3cln . . . . 

1222.  3miebod 

1223.  OJtafierter  3>bicbact  . . . 

1224.  IDliltbbrote 

1225.  flümmelfucben 

1226.  ©pedtud)en 

1227.  3wicbctfud§en 

1228.  ^fonntndt)en.  fJafhind^tB" 

frobfen 

1229.  ßefciüoaffeln 

1230.  ©d^iiceioaffeln 

1231.  ®affeln  bon  gefd^logencr 

©at)nc 

1232.  3imtmaffcln 

1233.  3imtröbrdben 

1234.  ©ifentinbcn  mit  3imt . . 

1235.  Petits-cnoux 

1236.  Pains  ä la  Duchesse  . 

1237.  DJlatronenflrubcln.  . . . 

1238.  SBicner  ©trubel  (9lbfel= 

©trubel) 

1239.  fUiürber  2cig  ju  Cb|t= 

tudjen 

1240.  flirfdjhtc^cn  mit  ©it§  . . 

1241.  fpflaumcn  • (3>octfc^en=) 

fliidjen 

1242.  Sapfclfud^en 

1243.  Siolpitorte 

1244.  IJin^cr  Xorte 

1245.  9ll)fclfiiicntorte 

1246.  ©nglifc^e  Slpfcltorte . . . 

1247.  2orte  bon  flirfd;en,  ipflniu 

men,  SIpritofen  ob.  SPfic= 
fitzen 

1248.  SeiBtorte  bon  mürbem 

Scig 

1249.  Slafenfiicbcn 

1250.  3d)eefud^en  bon  mürbem 

2fig 

1251.  SEartcIettcn  bon  mürbem 

2cig  mit  gejdjlogcner 
©opne 

1252.  2artclcPcn  mit  ©reme  . 

1253.  ©ta(belbeer:2artclcttcn  . 

1254.  ^imbcer=2artelctten.  . . 

1255.  6rbbeer=£arteletten  . . • 

1256.  SPflaumen=Sartelcttcu  . . 

1257.  flirfc^slartelctten.  . . . 


@eU( 

386 

386 

387 
387 

387 

388 
288 
388 

388 

389 

390 

391 

391 

391 

391 

392 
392 
392 

392 

393 

393 

393 

394 

395 
395 

395 

396 

397 


397 

397 

397 

398 


398 

398 

398 

398 

399 
399 
399 


48a 


3tt^a(tä'Setiei(^nl0. 


1258. 

1259. 

1260. 
1261. 
1262. 

1263. 

1264. 

1265. 

1266. 

1267. 

1268. 

1269. 

1270. 

1271. 

1272. 

1273. 

1274. 

1275. 

1276. 

1277. 

1278. 

1279. 

1280. 
1281. 


1282. 

1283. 

1284. 

1285. 

1286. 


1319. 

1320. 

1321. 

1322. 

1323. 

1324. 

1325. 


91)3riIofett=Sattflftlen,  — 
5Pfirfid^*2Qttclcttfu  . . . 
6itroncn:$artcleüen  . . 
ÜJlo’^iisSartcIcttcn  . . . 
Slpfflsjorti'lcücu  . . . . 
Dftfrieilänber  iludjcit  . . 

SerltiigoS 

SerlingoS  ouf  eine  üu= 

bere  Sltt 

Srejeln  bon  mürbem  2cig 

©onblringel 

Sartelelten  bon  mürbem 
2eig  mit  flonjelt  . . . 
fllcinc;5ioIjoiimSbccrliid;cn 
^ortugicfer  Äud^en  . . . 

G6noise 

3KagbnlencuIud|cn  . . . 

9Iui§fud)cn 

SDonitteluebcn 

Saufenbjüqrtuebcn  . . . 
SBiener  floHotfcben  . . . 
©anb:ßoIlQt|djcn  .... 
6ngti|d)c  ßollalfd^en  . . 
flarlibober  ßoöatjc^eu  . 

ßroquettei 

^oljl^ib^Jen 

Si?!itit 

SBiiluit  ouf  eine  onbere 

ülrt 

ßngUfd^er  5Jlabftuci^cn  . . 
feiner  S8i§Iuittud;cn  . . 
©emmcI=S3i§tuit  . . . . 

S3utter=S8i§!uit 

ein  onberer  lButter:S3iä5 
!uit 


Seite 

1287.  SJlonbellorte 

399  1288.  2RanbeI=S8isfuit  . . . . 

399  1289.  5portugicfer  %orte  . . . 

399  1290.  Sanb=2;orte 

400  1291.  SBiener  Sorte 

400  1292.  llngorifc^c  Sorte  .... 

400  1293.  Srot=Sorte 

1294.  iPunfd^sSorte 

400  1295.  flönigelueben 

401  1296.  5BIumcaIe 

401  1297.  töaum»  ober  58onb=Sorte 

1298.  Si§Iuit=5Banb:Sorte.  . . 

401  1299.  £5M=SBigtiiit 

401  1300.  ©djofolobeiuSrot . . . . 

401  1301.  Sü§e  aJlü!ronen  .... 

402  1302.  9JloIronen  auf  eine  onbere 

402  9lrt 

402  1303.  IBittcre  3Jlofronen  . . . 

403  1304.  ©d^oIoIabcn:2JtaIronen  . 

403  1305.  5Jla!ronen=Sorte  .... 

403  1306.  IRarjiban 

404  1307.  3Jlar3ilJon=SorteIetten  . . 

404  1308.  tUlonbcIfpone 

404  SJJanbelioden 

404  1309.  ©cbotolabcnblöhtfien  . . 

405  1310.  aJlonbeltütcn 

405  1311.  

1312.  tölonbclbreieln 

406  1313.  ©ponifd^ct  SBiiib .... 

406  1314.  ©ponifebe  Sorte  .... 

406  1315.  SoiferS 

406  1316.  5Flcringuc§ 

406  1317.  SBel§e  ^nürnberger  ipfeffers 

ludbcn 

407  1818.  ^feffernüffe 


3 iti a 11  ä i g ft ct  3t & f df) n i 1 1. 

Süit  Der  ©mitiiitfl  beö  (Scfronicit. 


Seite 


©cfrorueä  bon  SouiKc  . 417 

©al)urn  ; ©cfrorncä  bon 

9)laro?quin 418 

©cfrorncS  bon  DrQugcu= 

blütcn 418 

0cfrome§  bon  Sd^ololabc  418 
@cfroruc5  mit  S.lrot  . . 418 

©cjrorncä  bon  üllrttronni  419 
©efrornc-3  bon  Hoffcc  . . 419 


1326.  ©cfrorncS  bon  TOonbcIn 

1327.  ©cfrorncS  b.  ^ofclnüffen 

1328.  ©cfrorncr  U’cjlt.  ^ubbing 

1329.  ©cfrorner  ipubbing  i la 

Ncssclrodc 

1330.  ©efrorncv  b.  gcfcblogencr 
©obne  mit  SoniDc . . . 

1331.  ©cfrorncS  b.  gc|tblagcner 
©obue  mit  Snorasquin  . 


SeiU 

407 

407 

408 
408 

408 
400 

409 

410 
410 
410 

410 

411 
411 

411 

412 

412 

412 

412 

412 

413 
413 

413 

414 
414 
414 
414 

414 

415 
415 
415 
415 

415 

416 


Seite 

419 

419 

419 

420 
420 
420 


3nt|tt(t)sS=Scrjcl(f)itlö. 


49  a 


©eite 


1332.  ©cjroritcS  boii  gefd^Ingoiicr 
©o'^iie  mit  ©djototabe  . 

1333.  ©efrorneg  Don  Qfjdilagmer 

igal^nc  mit  ©rbbcercn  ober 
Himbeeren 

1334.  ©efroriieä  ti.  gefd)Iageiifr 
©a^iie  ä la  rArlequiii 
ober  k la  Pückler  . . . 

1335.  Bombe  i\  la  Vanille 
(eigen  tlid§  Balomba) 


1336.  ©c 

1337.  ®c 


rorneg  ooii  ©itronen 
rotneg  bon  5Punfd;  . 


421 


421 


421 

421 

421 

422 


©eite 

1338.  ©efrorncg  bon  SUaragqnin  422 

1339.  @c|rorneg  bon  'llpfelfinen  422 

1340.  ©efrorneg  bon  3tnanog  . 422 

1341.  ©efrorneg  bon  ©rbbeeren  422 

1342.  ©efrorneg  bon  «giimbeeren  423 

1343.  ©efrorneg  bon  Ülpritofen  423 

1344.  ©efrorneg  bon  '4lfirfid^en  423 

1345.  ©efrorneg  bon  Äirfdicn  . 423 

1346.  @ig=Sßunfd).  Ponche  i\  la 

glace 423 

1347.  Ponche  k la  Romaine  . 424 


6 i ini  11  b 3 lo  a n 3 i g ft  c t 51 B f n i 1 1. 

Som  (glitittttdictt. 

I.  3}om  Ginmndien  in  SSIed^büc^fcn. 


Seite 

1.348.  ©riinc  ©rbfen  einäitmadjen  426 

1349.  ©rüne  Sonnen  ....  427 

1350.  Spargel 427 

1351.  Slumenfol)t 427 

1352.  Sauerampfer 427 

1353.  Stmifle  äHolirrüben  ...  427 

1354.  Slrtifdjoden 428 

1355.  ©urten 428 

1356.  6d)ampignong  unb  Stein= 

1357.  ffirc^eln  unb  Trüffeln  . 428 


©eite 

1358.  SBadjgbolinen 428 

1359.  3lprilofen 428 

1360.  iflfiifi^e 429 

1361.  Pflaumen  (3>oetfdicn)  . . 429 

1362.  ©rbbeeren 429 

1363.  2lnanag 429 

1364.  Stac^elbeereu 429 

1365.  StebBüljner  ein^umnd)en  . 430 

1366.  Ärammetgpögel  u.  Serdjen 

einjumacBen 430 


II.  5Dng  ©inmac^en  ber  ^rüi^te  in  ©läfcrn. 

®eOe  ©eite 

t'ag  Säutern  beg  3nderg  ^unt  S3erfd)lieBen  ber  @Iä= 

,ium  ©inmodien  ....  430  fer  .....  . X . 430 

3um  UmrüBren  unb  511m  ®ag  Sdiloefeln  ber  ©löfer  431 

430  Ronferbierunggmittcl  . . 431 


1367.  Jlivfd)en  in  3uder  . 

1368.  öimfaeeren  in  ^iicfer  . . 

1369.  ©rbbeeren  in  3uder  . . 

1370.  9tüte  SoBauniebeeren  in 

^iider 

1371.  äßeijie  SfoBannisb.  obne 

Äcrne 

1372.  SBalniiffe  in  3itder  . . 

1373.  6albe  9(prifo)eit  *unb 
$firfi(^c  in  3uder  . . . 


a)  ^riid^tc  in  3ailc>;' 
©eite 


431 

432 
432 

432 

432 

433 

433 


1374.  SReinecInuben  in  3uilcr  • 

1375.  .Hagebutten  in  3ude’r 

1376.  iÖleloncn  in  3ucfer  . . 

1377.  Slnanag  in  3ud«  • • • 

1378.  Stac^etbeeren  in  3be'£i!>;  • 

1379.  Preiselbeeren  einjiimacben 

1380.  Süefinge  (.Hcibelbccren)  mit 

3>irfer 

1381.  Sirneii  in  3uder  . . . 

1382.  9totc  Söirneu 

d 


©eite 

434 

434 

435 

436 
436 
436 

436 

436 

437 


3it^o(tööerjel(^nl5. 


50  a 

©eite  ©eile 

1383.  ßütbiS  als  bmt|d)cn  3fng=  1384.  MrWS  auf  anbeie  ?ltt  . 437 

»et  einjumac^en  ....  437  1385.  ßuitten  438 

b)  S)aS  6inma(3öen  bet  ^ti'u^te  in  gtanjbtanniiDctn. 

©eite  ©eite 

1386.  Slbrilofcn  in  S3ranntlDein  438  1390.  5JUrübeHcn  in  Srannttoein  439 

1387.  ^IJfirfic^e  in  Srannttoein  438  1391.  ßuitten  in  Srannttoein  439 

1388.  ßirfdien  in  Srannttoein  438  1392.  Ulo’^e  gemifti^te  gfrüdbte  in 

1389.  Sleineclauben  in  SBtanntltj.  439  Sranntttjein  ober  ßognal  439 

c)  gtüc^te  butd^  (gti^toef elbunfl  ju  lonferbieren. 

©eite  ©rite 

1393.  ßitfe^en  in  ©cbtoefelbunfl  440  1397.  Simen  in  ©c^lrefetbunfl  440 


1396.  glieberbeeren  in  ©c^ioefel»  5o'^nnniSbeeren  in  Sd^toe; 

bunfl 440  felbunfl 440 

d)  2)unflobfl 440 

e)  Som  (äinloc^en  bet  ^ruc^tföfte  mit  3udEct. 

©eite  ©eite 

1400.  Slo'^ttübenfaft  ....  441  1403.  Sfo’^anniSbeerfoft  ....  442 

1401.  ßirfdbfaft 441  1404.  6rbbeerjaft 442 

1402.  .^imbeetfaft 442  1405.  flermeSbeerfaft 442 

f)  Som  Sinmac^en  bet  g^tud^t^ScIeeS. 

©eite  ©eite 

1406.  .5imbeet=®elec 443  1409.  Srei^clbcer=@elec  ....  443 

1407.  3o'^ttnniSbeer:@elce  . . . 443  1410.  ^fel*@elee 444 

1408.  Slo'^eS  Sfol^anniSb.  = ®clee  443  1411.  ßuitten^ßelec 444 

g)  Som  @inmad;en  bet  g-tud^ t = 3Jlarmelaben  (sSlufe). 

©eite  ©eite 

1412.  .^imbeet=5Jlavmelabc  . . 444  1419.  ^lieberbeerenmuS  ....  446 

1413.  (Srbbeet:2Rarmelabe  . . . 444  1420.  ^uS  öon  SorSborfer 

1414.  3ol)anni8b.=3JlarmcIabe  . 444  Äpfeln  unb  Sienetten  . 446 

1415.  Äitf(b=31larmelabe  . . . 445  1421.  9lpri!ofen=5)larmcIabe  . . 446 

1416.  9lpfeirtnen=3JlarmeIabe  445  1422.  ßuitten*'UJarmcIabe  . . 447 

1417.  Starmelabe  bon  gejd^öücn  1423.  ßuittenbrot 447 

Sflaumen 44.5  1424.  ®reimu8 447 

1418.  Pflaumenmus 445 


51a 


h)  SSom  6inmad^cn  in  @Hig. 


©eltc  ©eite 

1425.  Sirnen  in  6|iig  ....  447  1432.  ©enfgurfen 449 

1426.  @e|(^älte  Pflaumen  in  6|fig  448  1433.  ©üfee  (Suiten 449 

1427.  Ungcid^älte  ^poumen  in  1434.  53fcperguiten  .....  450 

©ipg 448  1435.  6^oinpiguon§  unb  ©tcin= 

1428.  5ßfiioumcit  in  (Sfpg  unb  nil^e 450 

SütiDcin 448  1436.  ’ßextä)üict)ctu 450 

1429.  Sjleloncn  in  @(fig  . . • 448  1437.  Mixed  Piekles  in  (Sifig  . 451 

1430.  ^Ipritofen  in  6ifig  . ■ . 449  1438.  Mixed  Pickles  in  ^^2 

1431.  @rüne  Seltnen  in  ©fpg  1439.  Xürlifc^er  SBcijcn  . . . 452 

unb  .3uder 449  1440.  IRote  IRüben 452 


III.  @emüfemitteip©aljeinaumad;enoberbiefclbcnautxodncn. 

©eite  ©eite 

1441.  @rünc  ©rbpn  mit  ©alj  1444.  Sonnen  ju  hodtnen  . . 454 

cinjumadjen 453  1445.  3Jlord)ctn  ju  troduen  . . 454 

1442.  ©rttne  ßrbjcn  ju  trodnen  453  1446.  ©auerto’^l  einjnmac^en  . 454 

1443.  ©c^neibebo'^nen  mit  ©qIj  1447.  ©alägurten  (iaure  (Snr= 

cinjumaci^en 453  len) 454 


^tueiunbjloanäigftet:  Slbfiijnitt. 

Soll  bei  ©ereltiiiifl,  ücrfdölcDciier  iMrtcii  ©(flg. 

©eite  ©eite 


1448.  Obp=(5ffig  455  1451.  ©floüia^eifig 455 

1449.  @ftragon=6ffig 455  1452.  4)tmbcei=6jfig 455 

1450.  Seil(fen=eifig 455 


Dreiunbätüanäigfter  Slbfc^nitt. 

Sou  ber  SEtcUiiiig  einiger  (Setrftiife  unb  ©rfrifdjuugen. 


©eite 

1453.  SrottoaPer 456 

1454.  ©erPentooffer  (Spone) . . 456 

1455.  (Sin  fü'^tenbeg  ©etrön!  für 

flrante  456 

1456.  ©etränt  bei  SDiarr’^öe  n. 
trombPiaften  Sej^iüerbcn  456 

1457.  Simonabe  für  giebertronte  457 

1458.  Sraunidjmeigct  Slumme: 


Xtonf 457 

1459.  ^pfelmafiet 457 

1460.  ©raupenjeim.  'Jieiöjeim. 

.^afetgrüh|eim 457 

1461.  5älänbi(ct)e§  3Jloo»  . . . 457 

1462.  ©lü^tocin 457 

1463.  ©tog  457 

1464.  2ßl)it) 457 

1465.  SBormbiet 458 

1466.  ©etoö^nlic^et  Sunje^  . . 458 

1467.  Sunfc^jJto^ol 458 


©eite 


1468.  aßein=5punidö 458 

1469.  2ßein  = Snnfi^i  auf  eine 

anbere  mt 458 

1470.  6ier=Suufe^ 458 

1471.  6ier=2Bein 458 

1472.  9legu§ 459 

1473.  ©ifiebub 459 

1474.  3JliId|=©d)otoIabe  ....  459 

1475.  ^affei»©4otoIabe  . . . 459 

1476.  fülanbelmilc^  ob.  Drgeabe  460 

1477.  ©orbett 460 

1478.  Simonabe  — Ovnngeabe  460 

1479.  ©efroiner  Unffee  ....  460 

1480.  Harbinal  bon  Someraiu 

aen 460 

1481.  2tpfelfincn=lTarbinnl . . • 460 

1482.  Stnanaiiflarbinal  . . . 461 

1483.  Sfo^annübcerioein  . . . 461 

1484.  iibfclnjein  ober  ©iber  . . 461 

d* 


52a 


3iU)aUöDcr^clrf)uiö. 


it  1)  a it  g. 

^ , ©eite.  (Sitte 

1485.  }feme§  Üloggenbrot  . . . 4G2  1497.  Slanjige  Suttfr  lu  vn- 

1486. _@ral^am=33rot 462  Gejfern 466 

1487. ’®entüje  jc.  unb  Olift  ouf=  1498.  6ter  lange  auf}uben?a^Tm  4<36 


1488.  2Rofiri(^  (©enf)  ju  be=  ©al5  aufjubeioa^rcn . . . 467 


1489.  fiartoffelme'^I  3U  bereiten  464  1501.  ©anbtoid^ei 467 

1490.  fönten  in  bter^e'^n  Sagen  1502.  Sutterbrote  mit  flalbi: 

fett  31t  machen 464  braten  unb  ©enf  ....  468 

1491.  .^afjaunen  in  bier3e)^n  1503.  Butterbrote  mit  gel^aitem 

Sagen  fett  311  mad^en  . . 464  ©eftügel,  ©c^infen  ober 

1492.  ©cbinleu  ein3Uf)5{etn  . . 464  fßötehunge 468 

1493.  fJlinbfteifc^  auf  |)amburger  1504.  Sönifd^e  Butterbrote  . . 468 


1494.  SRinbfleifÄ  ouf  aubere  9trt  ^o'^anniSbeertrauben  . . 469 

ein3Ubötelu 466  1506.  $abrifo=.^u5n 469 

1495.  fRüböI  ausglül^en  ....  466  1507.  Baf)rita=.Rarpfen  ....  469 


Born  Sranrf)icrcn  (Borfdjnctöc«,  3crlc!ic«)- 

©eite  Seite 

1.  fRoaftbeef  (fRiuberbroten).  . . 470  5.  föin  f3irfd^3icmcr 473 

2.  föin  geffjidtei  üiinberfilet  . . 471  6.  föin  .&afe 474 

3.  föin  Äinberf[|lpan3ftiicf  . . . 472  7.  föin  ßolpnuu 475 

4.  föine  ßalbgfeuie 472  8.  föin  Bntcr  (Srutfjal^n)  . . . 476 

Bont  Stnffce 477 


xHuljnufl : 

Sic  »oidtjtigftcn  ©ä^e  ou§  ber  Scljrc  bon  ber  förnäljrung  bc§  Bienfd^en  482 — 495 


Kkr  ba0  iFleifdj  im  aUgemeinen. 

^ut  guten  3u'&e«itung  be§  gteifd^eg,  eg  mag  gebraten,  ober  getocbt 
meibcn,  gehört  bor  attem  guteg,  jarteg  gleifd^,  unb  ift  eg  begijalb  not= 
tocnbig,  mit  ben  9Jler!maIen  bcfannt  5U  fein,  au  meld;eu  man  bie  gute 
Oualität  beg  gieifc^eg  erlennen  fann.  ©utcg  Odbfeufteifdb  uuterfdjcibet 
fid)  bon  bem  geringeren  i?ul)flei|d;  burd^  feine  bunfete  Slutfarbc,  unb 
burcb  befonbere  gfeinbcit  ber  gteifd^fofern.  SDieg  gilt  mcl)r  ober  meuiger 
bon  atten  feften  gleifc|arten.  5lud)  lann  man  bie  3art^eit  beg  gleifd^eg 
baburdb  brüfen,  bafe  man  mit  bem  ficinen  ginger  Ijineinftid^t.  3arteg 
gieifd)  mirb  bem  ®rud  beg  gingerg  fofort  na^gcben,  loätjrenb  jä'^cg 
gieifd^  bemfelben  toiberftcljt.  Sei  ©eflügel  bot  man  einige  anbere  Slcrl= 
male.  Sag  gieifd;  ber  fungcn  .^uljuer  unb  Sauben  ift  bell  unb  bat  jorte 
^aut,  audb  finb  bie  ßlouen  gelb,  unb  laffen  ficb  an  ben  Seinen  lei^t 
breeben,  toäbrenb  alte  Sauben  unb  ^übuer  ftärleren  Äorberbau  haben, 
unb  Uiel  bunfler  augfeben.  ©äitfe  unb  Guten  haben,  ioenn  fie  jung  finb, 
jartcre  ©dbtoimmbäute  unb  Heinere  ©dbnäbel,  alg  bie  alten.  fRebbiibncr 
haben  gelbe  gtifee,  toöbrenb  fie  bei  ben  alten  grau  finb,  ba  man  aber  aud) 
hierin  oft  getäufdbt  toirb,  inbem  bie  grauen  gü^e  ber  alten,  gelb  gefärbt 
ouf  ben  Siarlt  fommen,  fo  odjte  man  barauf,  ba^  ber  ©djiiabel,  leidjt 
biegfam  unb  feljr  fürs  fei.  Ser  junge  ißuter  (Srutbabn)  bat  Heinere  IjeEe 
gieifd;lapben  auf  bem  ßobfe,  unb  graublaue  gti^e. 

9tad)  biefen  erfeiinunggacidjen  läBt  ficb  au^  oHeg  anbere  ©eflügel 
eimgermalen  beurteilen.  Db  eg  frifcb  fei,  crlennt  man  am  beften  burd) 
ben  @erucb.  SluBerbem  ift  immer  au  raten,  bag  aabme  ©epgel  fett  311 
taufen,  eg  ift  immer  beffer,  olg  bag  magere. 

SlUeg  gteifjb,  loenn  eg  audb,  t®ic  in  ben  fReaefjten  nod)  näher  angegeben 
toeraen  t^tb,  nie  au  frifdbfdblacbten  fein  barf,  muB  bod)  immer  einen  reinen 
tnfdben  ©efebmad  haben.  Soraüglidb  im  ©ommer  Ijüte  man  ficb  bor  an 
langem  Slufbeteabren.^  Stau  lege  ober  hänge  eg  immer  an  einen  Hlhlen, 
luftigen  Drt,  ober  auf  Gig.  9ludb  fonferbiert  eg  fidb  febr  gut,  loenn  mon 
ein  in  Gfitg  getouebteg  Such  um  bag  gieifd)  fd;lägt,  loeld)eg  lebtere  man 
aber  beim  ©ebrauch  rein  oblonfchen  muB,  bamit  ber  Gffiggefd)iiiad  fid; 
bertiert.  Slu^rbem  loirb  neuerbingg  ein  i?onferbieruiiggfola  fehr  em» 
Sleifcb  bannt  beftreut,  folt  ficb  tagelang  gana  frifdb  erhalten. 
<5ä  ift  m aUen  gröBeren  ©täbten  31t  haben.  « > 
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iUüVlici'cUiiito  tic;^  iaOmrit  Q}c|l(iQC(<J. 


Bemetluntgeu  fiber  bie  Horbmituu0  be0  jaijmcu 
(ßep0el0  jum  3^od)eu  unb  Brate«. 


5lTte§  3at)me  ©eflüget  tnu^  einen  ober  meistere  STage  bor  bein  @e» 
bronc^e  aT6gefd^Iad;tet  nierben,  bamit  c8  Seit  3um  2lu§!u^ien  unb  StbUegen 
bci)ält;  o’^ne  bieje  SJorfii^t  bleibt  aud^  ba8  jüngfte  unb  jartefte  ©e^ügcl 
3ül)e.  ©oUte  man  in  ben  3att  lommen  fleinerei  ©eflügel,  3.  S.  junge 
^in^nctjen  gleid^  nad^  bem  5lbjdt)tad§ten  gebraud^en  3U  müfjen,  fo  bringe 
man  fie  nod^  bluttoarm  in  ben  Dfen,  nur  bann  bleiben  jie  3art. 
fann  man  bieg  nur  bei  gau3  jungem  ©eflügel  tl§un. 

S5eim  Slbfd^lad^ten  toirb  ben  ^ül^nern,  ßapaunen,  5ßutcm,  Gnten 
unb  ©änjen  mit  fc|arfem  9)leffcr  bie  @urgel  buri^jd^nitten.  SJon  ben 
föäiijcn  fängt  man  ba§  Slut  auf.  (©iel^e  9te3ef)t  551).  S)en  Sauben 
mirb  ber  3lobf  abgeriffen.  3)a§  3um  SSraten  beftimmte  ©eflügel  toirb 
gleid^  nad^  bem  2lbfdl;lad^ten  trotfen  gerupft  (toobei  man  fid^  jebod^  oor 
bem  Sinrei^cn  ber  $aut,  3umal  bei  jungen  .g)ü^nem,  in  ad^t  3u  nehmen 
l^at)  unb  bann  bon  ben  ©toppeln  befreit.  2ßiII  man  nun  ba8  ©eflügcl 
einige  2!age  aufbetoa'^ren,  fo  3ieljt  man  mittelft  eines  lleincn  §afenS  bie 
©cbärme  burd§  ben  Elfter  l^erau§,  ftedEt  reine  ^pabicrflreifen  in  ben  2cib 
be§  ©ePgelS  unb  l^ängt  bieg  an  einen  lül^lcn,  luftigen  Crt.  bag  @e= 
flitgel  liingcgen  für  ben  näd^ften  Stag  beftimmt,  fo  fd^reitet  man  foglcid^ 
3um  Slugnel^mcn,  3U  toel(^em  Sü^edt  nian  auf  ber  9tü(ffcite  beg  ©eflügclg 
bie  .^algl^ant  ber  ßänge  nadf)  auffd^neibet  unb  ben  ßropf  nebft  ber  ©urgrl 
bcl^utfam  ’^eraugnimmt.  5tun  fü'^rt  man  ben  3cise=  ober  düittelfingcr 
ber  redeten  ^anb  burd§  bie  Öffnung  am  .^alfe  in  bag  Simere  beg  6c= 
fingelg  ein  nnb  locEert  mit  bemfelben  bie  ©ingetoeibc,  mad^t  bann  einen 
nid^t  3u  großen  ©infdC^nitt  am  3lftcr  unb  nimmt  burd)  benfelben  bie  ein= 
getoeibe  Ijeraug.  S)ann  toifd^t  man  mit  einem  reinen  Studie  bag  ©cflügel 
oon  ben  güBen  nad^  bem  Äopf  l;in  ab  unb  fengt  auf  einer  reinen  3?obIen= 
ober  ©biritugfiamme  unter  toicberl^oltcm  SIbtoifdjen  bie  feinen,  )^aarä]^n= 
Iid)en  fiebern  ab,  toobei  man  fid^  bor  bem  ©teiftoerben  ber  4'>abt  beg 
eSeflügclg  311  teilten  l^at,  fd^neibet  bie  5l»3cl  t»«  crftcn  ßclenf,  ben  ^>alg 
bidjt  am  3?örbcr  (bie  ^)atgl;aut  bleibt  ettoag  lang  am  ßeflügel)  unb  bie 
güBc  im  3?niegelcnf  ab,  ober  lä§t  lejjterc  baran  unb  fdjueibet  nur,  nad§= 
bem  man  bicfclbcn  folange  in  bie  f^lamme  geljaltcn  l^at , big  fid^  bie 
jgiornljaut  Icidjt  babon  abftrcifrn  läBt,  bie  Selben  bon  benfelben  ab  *). 


•1  ffiSnfe,  Cnten,  fette  tpuler  (SEtuttiaii  ne)  unb  Äobjjupen  fengt  mon  bet 
fReinliAIett  toeaen  bot  bem  9lulnc^>nen,  hjell  fonfl  bo8  but*  ba*  Suffdbnelbro  beb  §alfe8 
unb"bcTaftet8^bIo6flclefite  5ett  beim  Sengen  febmiljt  unb  obttobft  unb  babut*  b«  »ti« 
nigung  bcS  ßSeflügell  eefifitbevt  lottb. 
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^?uv,?  öor  bei-  ^uBcveitung  h)äfdf)t  mau  ba§  ©eflügel  mit  laiimatmem 
SBaffei  tunen  unb  anfeen  red^t  vetn,  toobei  man  cg,  um  cS  red^t  fauBer  ju 
mnd^cn,  mit  ©ata  ««b  3Jle]^l  leidet  abreifit  (@änfe  unb  Eliten  mäfdfjt  mau 
oudfj  motjl  mit  ^leic),  Id^t  e§  aber  uid^t  lange  mäfferu,  tvodtnet  cg  gut 
ab  unb  brejficrt  cg  auf  ^olgenbe  Söeife:  SJlau  aiel^t  bie  ©ct;cn!cl  fo  toeit 
atg  möglidt;  nod^  ben  gtügeln  Ijinauf  unb  brüdt  fie  augteid;  nac^  beut 
Stüden  l^inuntcr;  bei  größerem  ©eflüget,  toie  i^utern,  ©änfeu  uub  ßa= 
bannen,  ftedt  mau  bann  einen  ^olafpeitcr  (.g»otabflod)  guer  butd^  bie 
©dientet,  brüdt  bie  P§e  nad^  bem  ©tei§  hinunter  unb  befeftigt  fie  in 
biefer  ©teEung  mittetft  einer  ^adnabel  unb  Sinbfaben.  i?teinereg  ©c» 
flüget,  mie  .^ütjner,  guten.  Stauben,  mirb  otjne  .^ilfe  eineg  ©beiterg 
breffiert;  nad^bem  man,  mie  oben  angegeben,  bie  ©dientet  nad§  bem  tftüden 
Ijimmter  gebrüdt  l^at,  filtert  man  eine  «padnabet  mit  Söinbfaben  Uoin 
atiiden  aug  burd§  ben  redjten  ©dientet,  bon  bort  quer  burd)  ben  ßeib  unb 
ben  tinten  ©dientet,  unb  enblid^  bon  I)icr  tnieber  buretj  ben  9tüden,  jo 
ba^  fiel)  bie  beiben  gnben  beg  gdbeng  auf  bem  itlüden  begegnen ; man 
binbet  mm  bicfelbcn  feft  aufanunen  unb  giebt  bem  ©eftügel  auf  biefe  Strt 
eine  gefäEige,  runblid)e  gorm.  ginem  Sputer,  ber  eine  fpi^e  SBrnft  t)at, 
fd^tägt  man  _bor  bem  SDreffieren  ben  SBruftfnod)cn  ein ; bnmit  jebod)  bie 
Sörnftl^aut  nid^t  anffbringe,  muB  man  borfid^tig  fd^tagen  unb  babei  ein 
aufammengelegteg  Stud)  auf  bie  Sruft  legen. 

®ag  aum  j?od§en  beftimmte  unb  nid)t  tauge  aufaubema’^renbe  @c= 
ftüget  fann  man  mit  fiebenbljeiBcm  äöaffer  abbrüljen,  unb  berfäbrt  ba= 
mit  auf  fotgenbe  SBeife : 

®tcid§  nad§  bem  Stbfd^tad^tcn  mirftman  bag  ©eftüget  in  fatteg  SBaffer 
unb  töBt  eg  einige  SJtinuten  barin  tiegen,  fa|t  eg  bann  bei  ben  güBen, 
fd)üttett  eg  rein  ab,  taud^t  cg  auf  einige  ^ugenbtide  in  fiebcnb^cifjcg 
Raffer  unb  berfudjt  nun,  ob  fid)  bie  Gebern  teidjt  l^erangaietjcn  taffen. 
3ft  bicfeg  nic^t  ber  f^att,  fo  toicberl^ott  man  bag  gintaud)en  unb  reinigt 
bonn  bag  ©eftüget  fd)ueE  unb  bel^utfam  Uon  ben  gebern,  nimmt  eg  au'g, 
eqe  cg  fatt  geitorben  ift,  loeit  cg  fonft  fteif  toerben  mürbe,  fengt,  mäfdjt 
unb  brefpert  eg  nai^  ber  oben  gegebenen  Stnmeifung,  unb  bebedtt  eg  big 
pm  ©ebraud)  mit  einem  feud)ten  Studie,  inbeni  abgebrübteg  ©eRügel 
outü)  bic  ©iniüirfmig  bet  Suft  leidet  tot  ober  fd^luatä  toirb. 

Seim  ?tbbrüt)cn  beg  ©e^ügetg,  befouberg  beg  jungen,  muü  man  fidi 
Jor  bem  Serbrü^en  fel^r  l^ütcn,  beim  burd)  bagfcibe  mirb  bic  $aut  beg 
©epugetg  ftetf  unb  aerreipt  fct)r  teid)t  beim  .&crangaict)en  ber  Gebern, 
meld)c  feft  barm  fteden,  unb  nur  äuperft  fd)mcr  täpt  fid)  berbrübteg  ©c= 
puget  bon  ben  f^t'bern  reinigen. 
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®emci(uii(jcit  üDet  bic  ftorfjflfii^trre. 


Bemerlmn0en  über  bie  Sorfj0efd)irre. 

®o  c§  fotoo’^l  in  fictreff  beä  guten  2lu§fel§en§  unb  bet  ©c^maef^f« 
tigfeit  ber  ©tjeifen,  afö  oud^  für  unjete  ©ejunb^cit  feine§h)eg§  gleich  i[t, 
aiiä  luetdjeni  5Jtatcriat  bie  @efö|e  Beftel^cn,  ttjetc^e  toir  jur  SBereitung  unb 
9Iuf6etDa|rung  unjever  ©bfife«  Bennien,  jo  metben  nac^ftcl^enbe  Semet» 
lungen  über  btefen  ©egenftanb,  nienn  fie  aud§  bieten  fc^on  Befannt  ftnb, 
bod^  inand^er  juitgen  .^auSfrau  ober  angel^enben  ^töd^in  bon  9>lu|en  jein. 

3n  ben  jeit  einigen  3'o'^ren  jo  BetieBt  geiootbenen  Äod^gejd^irrcn  au§ 
cinaiEiertent  ©ijenBIed;  todfjen  ji(^  bie  meiften  am  Bejlen.  ©ie  finb 

jmat  eÜoa§  teuer,  aBer  Bei  einiger  Storfu^t  jel^r  faltbar,  ©ie  l^aBen  bie 
beräinnten  ÄuBjergejo^e  jel^r  berbrängt,  oBgteid^  aud^  bieje  BejonberS  jüt 
gro^e  SBirtjc^ajten  je'^r  jjrattijdf)  unb  jum  6inmad§en  bon  fjfrfid^ten  aEen 
anbern  borjuaiel^en  jinb.  9lä(^ jtbent  jinb  bieeijernen,gutemaiEierteniJo(B=> 
geje^irre  bie  Beften.  Söenn  aber  ba§  ©mail  jd^on  teitmeije  abgejjjrungen 
ift,  jo  ne’^men  bie  in  jotd^en  ©eje^irren  gelodeten  ©peijen  leidste  eine  graue 
i^arBe  an.  — EEan  tann  aut^  too'^I  in  33Ie(Bgejd§irren  fotzen,  bod^  iE 
bie§  nur  Bei  fteinen  Quantitäten  tl^unticB.  S)a§  S5Ied§  Brennt  leidet  burd), 
and^  jc^milät  mitunter  bie  ßotung  ab,  e§  )§at  bagegen  ben  3}or3ug,  ba§ 
aEe§  je'^r  jd^neE  barin  jum  .ßoe^en  tommt.  ^rbene  ©ejo^e  3erjbringen 
jel^r  leicht,  finb  aber  jum  ^od§en  bon  ©aucen,  9Jtitd§jBeijen,  üBerl^aubt 
bon  ©Beijen,  bie  leidet  anBrennen,  unentBe'^rli(|. 

3uni  ©raten  unb  3Iu§Baden  gebrau(Be  man  niemals  jinneme  ©e» 
jä^e,  ba  biejelBen,  joBalb  bie  barin  BeEnblid^e  ©adButter  ben  jum  ©ra= 
ten  ober  SluSBaden  erjorbertid^en  .^i^egrab  erreid^t  Bat,  je^r  Balb  jetB)! 
jdjmelaen.  ©ebient  man  Ed^  Be^ujS  beS  2lu§Baden§  eines  BlecBcmcn 
©d;aumtöEelS,  jo  muE  eS  ein  jold^er  jein,  bejjcn  ©tiel  burcB  9tiete  an 
bem  ßöftel  Bejeftigt  ift;  ift  bie  ©ejeftigung  burcB  Sötung  Bemirtt,  fo  3er* 
fd;mil3t  baS  Ber  Sötung  bur(B  bie  ©intoirfung  ber  |ei|en  ©adbutter 
in  menigen  SlugenBIiden. 

3um^9IufBeiDnBren  getod^ter  ©Reifen  luenbc  mon  nur  irbene,  Bor« 
SeEanene  unb  gläjernc  ©ejäEc  an,  aud^  la^e  man  nie  eine  ©Beifc  in  @e- 
fdErten  bon  .^uBjer  unb  Sifen  boEftänbig  ertatten ; ber  ©enuE  ber  ©Bei*  ] 
jen,  mellte  in  tiiBfernen,  unber3innten  ©eföEen  erfaltet  fmb,  fonn  fe^r  I 
gejäBrIid),  ja  mitunter  töblid)  mirfen,  beSBatB  trage  man  fitr  bie  gute  I 
©er3innung  fotd)er  ©ejäEc  immer  bie  notige  ©orge.  — Qie  ÄiiBjerge» 
fd)ine  müEen  bon  3eit  311  Seit,  toenn  bie  ©er3inmmg  jd^mat3  geloorbcn 
ift,  mit  2Ijd)e  bon  ©ud)ent)ot3  auSgefodjt  loerben ; fie  toerben  baburcB 
mieber  meiE-  S)ie  eijernen  emoiEierten  ©rotBfannen  fmb  am  geBräucB- 
Iid)ften ; ba  ftd)  aBer  gro^e  «Pfannen  biejer  9lrt  i^rer  ©cBmerc  megen  nur 
mit  ©tüBc  BanbtjaBen  laEen  unb  fid)  aucB  auBerbem  Beim  ©raten  in  bic- 
fen  5ßfanncn  baS  9InBrennen  beS  ©ratenjatjeS  nur  burcB  bie  aEergröEcftc 


ßrriflvuiifl  ciiilflcr  flunftouöl>tii(fe. 


9Iufmer!famfeit  öetmetben  lä^t,  fo  gieBt  man  aud§  l^iev  ben  cmaiUieiteii 
gifenBfed;  = ^Pfannen  ben  ffior^tig.  Sltterbtng§  mu^  man  fic^,  tote  Bet 
jenen  not  bem  SlnBrennen  be§  SBratenfa^eS  pten.  3Jtan  Beamte  jerner, 
ba§  bieje  ^Pfannen  unten  mit  eifernen  Schienen  berfel^en  fein  müffen,  burc^ 
tneld^e  bic  birelte  S3erü'§ning  ber  ipfanne  mit  bem  '^ei^en  Ofen  ber’^inbert, 
unb  baburd^  bie  @efa§r  be§  SlnBrennenS  Berringert  mirb.  SDie  Srat» 
Pfannen,  metdje  Bon  ftartem  Berjinnten  SifcnBIed^  angefertigt  finb,  merben 
and)  getoBt.  — 3tn  irbenen  Bratpfannen  Brät  eS  fic|  fe^r  gut,  bod^  finb 
biefe  ipfannen  in  fd§arfer  .^i|[e  bem  3crfBi^i«SfB  lei^t  auägefe^t.  ?lod) 
fei  I)ier  bie  je^tfetjr  Beliebte  „Btalmiedfd)e"  Bratpfanne  ermä!^nt.  ift 
bieg  eine  eiferne  ipfanne  mit  Bled^einfä^en  Bon  Berfd^iebener  ©rö^e  unb 
Bottftänbig  fd^lie|enbem  SDedel.  S)ie  genaue  Befd}reiBuug  mirb  jeber 
ipfanne  BeigegeBen.  @ie  empfiel^lt  fid^  nur  für  gro§e  Braten,  bie  lange 
Braten  müffen.  ®ie  Äöd)in  erfpart  Biel  3eit  unb  Blül^e,  ba  ber  Braten 
fel^r  faftig  mirb,  o'^ne  Biel  Begoffen  äu  merben. 

5teue  irbenc  ober  fteinerne  SLöpfe  müffere  man  Bor  bem  ©eBrauc^e  einen 
l^alBen  Xag  in  morrnern  ©olamaffer.  ©ine  größere  SDauerl^aftigleit  foEen 
fold^e  SEöpfe  boburd^  erlangen,  menn  man  fie,  nac^bem  fie  BoEfommen 
auggetrodnet  finb,  auf  ber  3luBenfeite  mit  ©pedfd^marte  gut  Beftreidjt. 

®ag  man  Bei  ber  Bereitung  ber  ©peifen  311  rül^ren  l)at,  rit^re  man 
nur  in  irbenen,  poraeEanenen  unb  gläfemen  ©efö^en;  mag  in  Berainnten 
fiipfemen  ©efä^en  längere  Seit  gerül^rt  mirb,  erl)ält  eine  graue  ^arBe. 


(Erklärung  einiger  lun|lan0i)tu(ke. 

^Vlipofficren  Ijei^t,  menn  man  entmeber  fffleifc^ftüden,  ©emüfe,  .Kräuter 
ober  Söuraelmerl  in  ©d^mala  ober  Butter  aBf^mi^t , bnmit  ber 
barin  enthaltene  ©aft  entmei^t, 

5Vbrd)ätrfcu  nennt  man  eg,  menn  man  einer  ©peife  burdh  gemiffe  ©cmürae, 
biirdh  ©ffig  ober  ©itronenfaft  ic.  einen  pitantem  ©efdjmad  gieBt. 

Äbfdjredicti  ober  Sdfrcdieu  mirb  eg  genannt,  menn  man  3.  B.  in  fie» 
benben  ifaffee  ober  anbere  glüffigleiten  falteg  Söaffer  gie^t,  um 
eme  .fflärung  berfelBen  !h«Bei3uführen.  Sluch  fchredt  man  Ber» 
fchiebene  Braten,  mie  ©(^meineBrateu  tc.,  mit  ÜBcrriefelung  Bon 
faltem  SBaffer,  moburdh  fie  red^t  fnufperig  merben. 

^ttadjieren.  SBenn  gfleifcB,  ©emüfe  k.  ouf  bem  0feuer  fo  fura  eiufod;t, 
ba§  eg  fidh  auf  bem  Boben  beg  ©efdhirreg  Braun  anfebt,  oBue  011» 
auBrennen,  fo  nennt  man  eg  attadhiert. 

^lußlöfen,  oußbeinen,  f.  Hcßofpctrcn. 

Bttin=mfttic  nennt  man  ein  Bab  Bon  h^iBem  SCßaffer,  in  meld^eg  man 
©efä^e  mit  ©peifen  fteEt,  um  fie  barin  gar  au  mad)en  ober  marm 
au  erl)alten.  Boraüglid)  eignet  fidh  bag  Bain»maric  aur  ©rmärmung 
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ber  ©auccn,  5Ragout§  unb  ©cmüje,  tüelc^e  barin  ’^ei^  metben,  ol^ne 
eine  .^aut  ju  bUben,  anjnbrcnncn  ober  5u  gerinnen.  Serfc^iebene 
9Jlcr;Ifpeifen  ic.  toerben  mit  bem  2Bofferbobe  in  ben  Dfen  gefegt, 
menn  fte  bon  unten  feine  ^arbe  nel^men  fotten. 

Bnrbcu.  S)ünne  ©beiiplatten,  mit  toelcben  man  ba§  jum  S3raten  ober 
ifoc^en  beftimmte  ©eftügel  ic.  belegt  unb  bie  man  burc^  umge= 
ioitfelten  Sinbfaben  bejeftigt. 

Satbicrett  ^ei§t,  eine  ©a(^§e  mit  bünnen  ©becfjjlatten  belegen. 

Bcignct0,  eine  2lrt  arme  Stitter  ober  5pjannfnd^en. 

iUtje  ift  gleid^bebeutcnb  mit  3Jtarinabe. 

Blniidjietrctt.  ©iel^e  ben  erften  Slbfd^nitt  9lr.  2 ober  ba§  ütegifter. 

BHnb  abbadtcu  ^ei^t,  5pafteten,  fleine  i?nd^en  rc.  abbaefen,  ol^ne  jie  mit 
ibrem  magren  Snbalte  gefiiEt  ju  ^aben,  toelc^er  erfl  bann  l^ineim 
get^an  mirb,  nadjbem  fie  gebaden  fmb.  ®amit  biefe  hafteten  ic., 
melc^e  enttoeber  au§  freier  §anb,  ober  mit  .^ülfe  Iut)femcr  ober 
bled)emer  formen  breffiert  toerben,  beim  SSaden  bie  il^nen  gegebene 
fjorm  bel^alten,  füttt  mon  fie  bor  bem  ©infe^en  in  ben  Dfen  mit 
trodenen  ßrbfen,  ©emmellrumen  ober  grobem  EJlel^t.  Sie  au»  freier 
^anb  geformten  ^ßofteten  re.  umgiebt  man  auBerbem  noc§  mit 
^Papierftreifen,  tocld^e  man  mit  einer  3Jtifd;ung  bon  SJtel^l  unb  Gi= 
tocib  feft  snfommenllebt. 

Braifc.  Siefe  toürsl^afte  SBrül^e  bient  ba3u,  um  gleifc^  unb  ©eflügel 
gar  ju  machen.  Sag  in  ber  SSraife  gelodete  (braifierte)  gleifd^  l^at 
einen  unbergleid^lid)  beffent  @efd;mad  unb  ift  faftiger,  al§  baS  auf 
bie  getoöl)nlic^e  Sßeife  gelochte.  6inc  gute  S3raife  toirb  folgenber= 
inanen  bereitet : SJtan  fd^neibe  SBurseln,  ^toiebcln  unb  einige  Sd§a= 
lotten  in  ©d^eiben,  fd)toi^e  fie  mit  einigen  ©d)ciben  ©d^inlen  unb 
ettong  Sutter  ober  gutem  SouiEonfett  auf  gelinbem  f^euer  fur^  ein, 
laffe  fie  ober  nid^t  gelb  toerben,  gic^e  ettoag  gute  fette  ^ouiEon  bar= 
ouf,  tl)ue  ettoag  gansen  ^Pfeffer,  5lelfen,  englifd^eg  ©etoüri,  ein 
toenig  Sl^^niian  unb  JBafililum,  einige  Sorbeerblätter  unb  ettoag 
©al,3  baran  unb  laffe  cg  lod^cn.  Sog  fylcifd^  ober  ©cflügcl,  tocld^cgi 
man  braifieren  toiE,  lege  man  in  eine  paffenbe  .ffafferoEe,  bebede  cg 
mit  ©pedplottcn,  gic^c  bie  Sraife  barüber,  lege  einen  58ogcn  ^^apicr 
obenauf,  bevfdjlie^e  bie  i?afferoEc  feft  mit  t^rem  Scdel,  unb  laffe  bag 
gteifd^  auf  gelinbem  geuer  gati3  langfam  garlod^cn.  2BiE  man  jcpl 
ben  Sßraifenfonb  3ur  23ercitnng  ober  S3crbeffcrnng  ber  ©aucc  311m 
^flcifd)  bemipen,  fo  füEc  man  bie  S3raife  ob,  gie^c  fic  bureb  ein  Siidj 
ober  feincg  ©icb,  nebme  bag  gett  boOon  rein  ab,  gic^e  biefeg  toieber 
auf  bag  S^lcifd;,  bamit  bogfclbc  borin  toarm  erhalten  toerben  fann, 
unb  lodje  ben  fjonb  auf  ftarlem  Steuer  fo  lur3  olg  nötig  ein. 

örorfofff.  Sog  ©erippc  bon  3iigerid)tetem  ©epügel. 


ßrlhlnnti)  ciitigci'  $lunilaiii$t)vücfc. 
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(Jatree/lüdi  ($onuucI=ßan:ee , ^?at’6§=Sance)  Ijd^t  tag  ©tücf  Slcifd; 
boit  bcn  kippen  Big  gut  i?eiile. 

(Eo  q u t ü f n fd;  rt  1 cn,  3Jluf c^eljd}atcn. 

(Eoulig  nennt  man  gemö^nlitf)  bie  ©runbfouce. 

(Ernquout  Ooörtlii^:  unter  ben  tvad)enb)  nennt  man  joI(^e 

©a^en,  bie  in  bcr  ^ritilre  ober  im  Dfen  rec^t  fpröbe  nnb  fnufperig 
geBaden  finb. 

öTroutonfl  [inb  ©(^eiBen  Bon  2ttiId)Brot  ober  ©emmet,  loeId)e  in  gorm 
Pon  ©reieden,  l^alBen  SJtonben,  ffeinen  ßoteletteg  ic.  gejc^nitten, 
enttoeber  in  Sutter  gelBgeBraten  ober  in  SadButter  auggeBaden, 
ober  mit  ioenig  5Ptitd)  angefeuc^tet,  mit  ©0(3  Beftreut,  mit  ®i  nnb 
©emmel  paniert  nnb  in  SBadButter  auggeBaden  toerben,  «in  3um 
©axTiieren  nian(^er  (Semüfe  ober  anberer  ©peifen  3U  bienen.  9tud) 
nennt  man  5Jtitd)Brot,  tueld^eg  in  Iteine  runbe  ©d^eiBen  ougge= 
[toc^en  ober  in  fingerglicbtange  fd^male  ©treifen  ge|(^nitten  unb  in 
5Butter  gelBgeBraten  ober  im  Dfen  getBgetrodnet  tourbe,  ßroutong. 
Se^tere  gieBt  man  in  ©nppen. 

jDiiinpffU,  joPiel  toie  ©djmoren,  ©c^ioi^en,  S)ün[ten,  ©toPen  ic. 

Jlegraiflierfn,  aBfetten.  Um  ©nppen  ober  ©aucen  Pon  bem  barin  ent» 
Ijaltenen  gdte  Poßtommen  3u  Befreien  ober  um  fie  311  begraific» 
ren,  tä§t  man  biefelBen  an  ber  ©eite  beg  ^energ  fel^r  langfam 
foc^en  unb  nimmt  baBei  Pon  3dt  3U  bag  auf  ber  CBcrftüdje 
fic^  Seigenbe  fjett  mit  einem  ßöffel  forgfältig  aB.  ®ag  auf  biefe 
Söeife  gefammelte  gett  Ijei^t  D6graiss6. 

jDekoricrcn  nennt  man  eg,  toenn  gemiffe  ©peifen  ober  ©eBäd  mit  5Jtan« 
fd^etten,  SBtumen,  gteurong  rc.  Per3iert  ober  auggefc^müdt  toerben. 

Dc0Of(lercn,  auglöfen  ober  augBeinen,  l^ei^t,  bie  ßnoc^en  aug  Srßifd;, 
©eftüget  jc.  ’^eraugnel^men.  5Jtan  begoffiert  bag  ©cftügel  folgenber» 
ma^en : 9lac^bem  bagfelBe  gut  gereinigt,  gefengt,  gemafc^en  unb  aB» 
getrodnet,  aBer  nid^t  auggenommen  roorben  ift,  l^adt  man  bie  iJlü» 
gel  na'^e  am  ilörper,  bie  Seine  üBer  bem  ihxiegelenf  unb  ben  .^alg 
bid^t  am  iJopfe  aB.  9lun  legt  man  bag  ®e[tügel  mit  ber  Sruft  nad) 
unten  Por  fid^  auf  ben  SEifd^  l^in,  burd}fd;ueibet  mit  einem  fdjarfen, 
fpi^igen  Steffer  bie  ütüdentjaut  Pom  ©tei^e  Big  3um  6nbe  beg 
^>alfeg,  nimmt  bemnäd)ft  ben  ^ropf  unb  bie  ©urgel  l^eraug,  unb 
löft  bann  Porfid)tig  bie  §aut  Pon  bem  3tüdenInod§en  oB.  St[t  uian 
Big  3u  ber  ©telte  gelangt,  too  bie  Änodjen  beg  oBern  ©d^enlelg  am 
Üiiidgrate  l^aften,  fo  burd^^aut  man  biefelBen  Porfidjtig,  o^ne  bie 
§aut  3u  Befd)öbigen,  unb  fäl)rt  nun  mit  bem  5lBlöfen  beg  gftdfd)eg 
Pon  bem  ©erippe,  3ucrft  auf  ber  einen  ©eite,  bann,  bag  ©eflilgel 
umbreljenb,  auf  ber  anbern.  Big  3ur  ©pil^e  beg  Sruftlnodjeng  fort. 
Saun  löft  man  bie  g-lügelfnod)en  aug  iljren  SöirBeln,  burd)fd)neibet 
ben  ©teiktnodjen,  fa^t  bag  ©erippe  Beim  .^>alfe  an  unb  nimmt  eg 
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Bel^utfam  l^emug.  3ule^t  löft  man  bie  flnod^en  her  giügel  unb 
beulen  Qu§  unb  entrernt  au§  letzteren  alle  ©eignen.  2öie  bag  aus- 
gelöjje  ©eflügel  fardert  merben  mu^,  iüirb  an  ben  Betrcffenbm 
©tcEcn  angegeben  merben.  Sag  &exippe  toirb,  nad^bem  man  bie 
etngemetbe  Ijerauggenommen  l^at,  getoafd^en  unb  aerfiaeft  unb  mit 
bem  ©eftüget  ober  in  ber  Souitton  getod^t. 

Xlrefficmi  Bebeutet,  eine  ©ad^e  in  gute  gorm  Bringen.  3.  35.  ©emüfe 
alg : gjlo’^rrüBen,  toeitc  «RüBen  ic.  breffteren : bagfetBe  au  möglicfift 
gleu^er  ©rö^e  unb  gorm  auftu^en  ober  fd^neiben.  — ^huBen, 
5}Jafteten  jc.  brejfieren : biefelBen  oug  bem  boau  Beftimmten  Seige 
formen,  ©eflügel  breffiert  man,  toie  eg  ©eite  3 angegeben  ift. 

XJurdjprtffimn  Bd|t  getoiffe  f^Iüffigfeiten,  toie  ©auce  ober  SBouitton 
bnrtB  ein  ^aarfieB  gieren. 

^Jturdjllouctt,  f.  © 1 0 0 en. 

(SitiBtcgcu Bd^t,  ein.^uBn,  eine  Saubere,  in  gute fjotm Bringen,  inbem 
man  bie  .ß'eulen,  bon  toeld^em  biefyü^e  im  ©elente  oBgeBauen  finb, 
aurüdffcBieBt  unb  bie  ©pi^en  bcrfelBen  in  eine  Öffnung,  toeIcBc  man 
burcB  einen  fteinen  ßinf(Bnitt  in  bie  ^out  Beiber  ßeulen  an  ber 
unteren  ©eite  berfelBen  gema(Bt  Bat,  ftecEt.  9Ran  toenbet  biefeg  gin= 
Btegen  boraüglicB  Bei  SauBen,  ^üBnern  rc.  an,  toenn  bicfelBen  nacB 
bem  .ßodften  ober  SSIamBierenan  grifaffee  rc.  aerf^nitten  toerben  follen. 

(JJtllkodjen  Bd^t,  ©peifen,  toeljBeau  bünnpffig  ftnb,  ober  getoifie©äftc 
bnrcB  anBaItenbeg.ßod§eneinbidfenoberberbi(fen.  ©BenbieferBeSBebeu^ 
tung  Bat  eg,  toenn  man  fefte©peifen  in  ober  mit  einer  ©uppe  toeidbtop. 

föinpn fiteren.  f^IeifcB  ober  33eftanbteite  bon  «ppnaen  in  Sutter  ober 
©(Bmola  auf  bem  f^euer  eiuf(BtoiBcn  unb  mit  3JleBI  umptoenfen 
unb  umrüBren. 

(Ktnrnngieren  BeaeiiBnet  bag  orbnunggmö^ige  (Sintegen  berfcBiebener 
©atBen  in  bie  ba_3u  Beftimmten  ©efcBirre  ober  Se'Bälter,  a-  25.  ber 
t5if(B=  unb  ^leif(Bftüd£e  in  ipfannen,  i?afferoHen  ic.  aum  ÄocBen  unb 
SSraten,  ber  breffierten  SBuraeln  aum  ©alat  in  formen,  ber  tpflau= 
men  nnb  ,ffirfdf;en  aum  ^uiBen  in  bie  baau  berfertigten  Seigrönber, 
ber  g:ieif(B=  unb  ©epgelftüdfe  in  bie  tpafteten  re. 

CJutreeö  Bd|en  alle  falten  nnb  mannen  ©eridfjte,  bie  mit  ©aucen  ge= 
noffen  merben,  fomoBt  bie  bon  aoBmem  toie  milbern  ©eflflgel,  bon 
f^leifiB  unb  SBilbBret  unb  bon  gluk=  toie  ©eefifcBen. 

(BsUttlopptS  ober  ^lop0^  bon  allen  ©eBncn  gereinigteg  unb  feinge= 
BadEteg  fffldfcf),  folooBt  bon  Üdnbfleifdf;,  toie  bon  ©cBmdnepdfcB, 
bon  SBilbbret  u.  f.  m. 

ifOgonntereu,  in  georbnete,  aierlicBe  g^orm  Bringen. 

J;avce,  Sie  berftBiebenen  Slrten  bon  garce  fpielen  in  ber  feineren  .ßüd^e 
eine  toicBtige  SRoIle.  ©ic  BefteBen  meiftenteilg  aug  einer  genauen 
S5eriuifcf)ung  feingcBadften  gteifcBeg,  fVifdfjeg  ober  SeBcr  mit  ©pedf. 
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iButtcr,  Staig  ober  9Jlar!  uub  gctoürjtjaften  ©toffen,  tote  Spfeffer, 
91cljfen,  englifd)  ©etoütj,  9Jlu§fatnu§ , 3Jtu§fatbIüte,  ßräuter, 
Stoiebeln,  ©c^alotten,  ©arbeiten,  Strüffeln,  6l§ambtgnon§,  Spanne» 
fanfäfe  ic,  SDltfd^ung  fügt  man  Bigtoeilen  nod^  ©emmel 

unb  @ter.  Sine  einfad^erc  SIrt  bon  fjorce  Bereitet  man  Bon  gerie» 
Bener  ©emmel,  Söntter  unb  @iern.  ÜBer  bie  5lrt  unb  2Beife  ber 
3ufammenfe^ung  einiger  fjarcearten  geben  bie  SItummem  10—19 
genauere  2lu§funft. 

i^ttrctfi'en,  ein  ^ul^n,  eine  Staube,  ober  ein  getoiffeS  ©emüfe,  toie  ifoI)I, 
©eUerie,  floI)Irabi  ic.  mit  garce  füllen. 

.filct.  S)iefe8  3!ßort  ift  bielbeutig.  nennt  man  bie  ßungen»  ober 
SDtürbeBratcn  Don  altem  ©dt}tadt)tbie]§  unb  SöilbBret;  fJitetS  ^ei^en 
ferner  bie  Prüfte  be§  @eflügel§,  Befonber§  bann,  toenn  fie  bomS3ruft= 
Inod^en  abgelöft  finb.  SDie  unter  bem  Sruftfleifd^e  be§  @eflügel§ 
Befinblit^en , feft  am  SBruftbein  I;aftenben  fd^maten  f^Ieifd^ftreifen 
l^ci^en  gleidbfalts  Sil^tS,  unb  jtoar  311m  ilnterfdt}iebe  Bon  jenen 
größeren:  gitetS  mignong.  Söenn  man  einen  gifdt;  au§f(^neibet, 
b.  r>  ba§  steifet)  beäfelBen  Bon  bem  9tücEgrat  loglöft,  fo  nennt  mon 
bie  Beiben  großen  ©tüdte,  toeldtje  man  bitrcß  biefe  Sprojebur  erl^ält : 
gitet§.  ©d^neibet  man  biefe  großen  ©tüdte  in  Heinere  ©tücfe , fo 
toerben  biefe  ebenfaHS  gfiletS  genannt.  S-itet§  nennt  man  ferner  ba§ 
tn  fotetettförmige  ober  oBale  ©tücfe  gcfdt;nittene  gteifetj  Bon  rollern, 
gelodetem  ober  gebratenem  2öitb,  ©cbIac|tBieb  ober  ©eftügel;  läng» 
lic^e  fd^male  ©treifen,,  bie  man  Bon  gteifeß  ober  Sönraeln,  SJlubeln, 
©emmel,  geringen,  SüBfeln  k.  gefeßnitten  l^at,  Reißen  ebenfo. 

= (feine  lltänter).  Unter  biefer  Se3eict)nung  Berftebt 

man  ßftragon,  Speterfitie,  .Werbet,  ©d^nittland^  ober  ©cßalotten, 
ettoag  frifd^eS  Safitieniraut  unb  6I)ampignon§ , toelct;eg  alteS  fein 
Ijofd^iert  unb  in  SButter  ober  Öl  gefd^toißt  toirb. 

iflambieren,  Slbfengen  be§  ©eflügetg,  toelcßeg  am  beften  über  ßettflam» 
menbp  Äoßtenfeuer  ober  über  einer  ©Biritugftamme  gefeßießt. 

i^lanuneri,  falte,  füße  ©peifen,  bie  aumSrftaiTen  in  einegorm  gebradtjt 
unb  bann  nadß  bem  Stugftüräen  mit  einer  paffenben  ©auce  ferPiert 
toerben. 

Jleuronö,  auggeftodßene , gebadtene  Söersierungen  (9iofettcn  ic.)  fotoie 
SStumenftüdfe  u.  a.  m.  jur  ©eforation  getoiffer  »Vtfifdt)»  unb  7?ifdb» 
fpeifcn. 

.fonb  nennt  man  bie  SBrüße  ober  ben  ©aft  Bon  gieifdt;,  toeldßeg  in  ber 
SBraife  gargemaeßt,  gebämpft  ober  gebraten  tourbe.  3Benn  ber  gfonb 
Bon  gebämpftem  ober  gebratenem  gteifcl;  alg  ©auce  auf  ben  Stifdß 
gegeben  toirb , fo  gieße  man  ißn  buri^  ein  ©ieb,  entfette  ißn  unb 
toepe  tf|n  mit  bem  3ufaß  Bon  ein  toenig  SBeißmeßt  ober  mit  SBaffer 
Berbünntem  ifartoffetmeßl  nodß  5 — 10  Sütinuten,  bamit  er  ettoog 
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feimig  inerbe.  — 6in  foIcf;et  gicijcljionb  ift  bortreffüc^  jum  Äräf= 
tigen  ber  ©auccn.  SIuc^  nennt  man  bic  turae  S3rü^e,  toelc^e  bur^ 
ba§  ®armnd[)en  ber  in  Satter,  Souilton  ic.  erzeugt  mirb 
fonb.  Stau  Bebient  fic§  begfelBen  jur  SerBefferung  ber  ^ifc^faucen. 

iFriture  nennt  man  bie  Sutter,  baS  gett  ober  Dl,  morin  %x\6)t,  ^ü:^ner 
n.  f.  m.  auggeBaden  loerben.  (©ie^e  9lr.  21.)  ®ie  auSgeBadenen 
©ad)en  felBft  l^ei^en  f^ritilreS. 

iFümet  (mörtlic^  üBerje|t:  „angenel^mer  ®erud^").  Slan  toenbet  biefen 
3lu§brudBoräug§mei|’ean,um  baburd)ben  eigentümlichen,  nieJ^t  un= 
ongenelhnien  ®cmd)  be§  SBilbBretg  unb  milben  @eflügcl§,  meldhf^ 
einige  ^eit  gegangen  unb  an  ??ri|dhe  berloten  hat,  ju  Beaeithnen. 

Ö5arniercn  Bebeutet,  angerichtete  mit  ben  baju  gehörigen  Seü 

lagen  unb  Seraierungen  Belegen  nnb  auSjehmüden. 

(Sanütur  nennt  man  bie  ©achen,  mit  toelchen  man  bie  ©Reifen  Belegt 
unb  beraiert, 

Ö5clatine,  eine  lalte  ^leifch=  ober 

(öclcc  nennt  man  fü^e  ©ülae  ober  (Sallerte. 

(öcinifdjtcja;  (ßcmfifj  Befteht  au§  meinem  ^Pfeffer,  engl,  ©eioüra,  ^Helfen, 
Sluglatnuh,  StuSlatBlüten,  ßorBeerBlnttern,  getrodnetem  ^h^mian 
unb  Safiliium.  Ston  nimmt  bon  jebem  bieder  ©cioürae  unb 
i?räuter  10  ®r.,  bon  meinem  5ßfeffer  unb  9Jtu§fatnu§  20  @r.,  ftö^t 
alles  gana  fein,  fieBt  e§  burd;  unb  üertoahrt  eS  in  einem  mohlber= 
fd)loffenen  ©lafe  aum  ©eBrauch- 

öJclüntJ.  Unter  biefer  Senennung  berfteht  man  gemeiniglich  Stellen, 
^Pfeffer  unb  englifd^eS  ©ctoüra. 

(Dlnrc  h^i|t  bie  au  einem  flüffigen  ©hrup  eingelochte  gleifdjBrühe.  Sic^ 
felBe  ift  feber  guteingerichteten  ßüche  unentbehrlich.  — Sluch  gieBt 
e§  eine  3u<lf>^9lace.  S)iefe  Befteht  au§  ber  Sllifchung  bon  feinge= 
ftohenem  Suder  mit  ©itoeih,  ©itronenfaft,  SBaffer  jc. 

(ßlncici'CuhciBt  ba§  ÜBcraiehen  be§  gleifd^eS,  mancher  ©emüfe,  JC- 
mit  S'leifchglace  bermittelft  eineg  5pinfelg;  — ifuchen  unb  Sorten 
merben  mit  ber  Suderglace  üBeraogen  unb  Beftrichen.  SJtehlfpcifcn 
glaciert  man,  inbem  man  fte  mit  feingefto^enem  3adcr  üBcrftrcut 
nnb  eine  glüljcnbe  ©d}aufel  folange  barüBer  hält,  Bigber^udf^ 
gefchmolaen  unb  Blanl  gemorben  ift. 

OiJl'rtlinifrril  ©peifen,  Befonberg  foldje,  mcld;c  Oon  garce  Bereitet 
finb  ober  einen  ÜBerang  Oon  ©emmel,  itiife  ic.  haben,  in  gelinber 
Dfeuhihe  Ui<ht  Baden,  fo  bajf  fte  unten  unb  oben  eine  leichte  Bräun' 
liehe  Trufte  erhalten. 

(örillabf.  ®elod;teg  ober  geBroteneg  gleifch  ober  ©epügel  jc.,  tuelcheS 
iit  ©tüde  gefdjnitten,  mit  gcfdjniolacner  Suttcr  unb  geriebener 
©emmel,  ober  mit  einer  Sllifdjung  uon  gefdhmolaener  Satter  unb 
Pi  unb  geriebener  ©emmel  paniert  nnb  auf  bem  Stofte  gebraten  mitb. 
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(ßriUiercn,  auf  bcm  3loftc  über  Äol^teiifeuer  5U  fdjöner  l^eübrauner  fjarbe 
braten. 

Jjafdjcc,  eine  ©üetfe  bon  gel)adtem , gebratenem  gleifd) , bon  getodjter 
ßunge  ic.  .^aebiS,  bag  ©ebadte. 

^afdjicreit  b«Bt,  mit  bem  SCßiegemeffer  baden. 

Jüfi  bie  brounc  ^Ieifd)=  ober  S3ratenbrübe.  3lu§erbem  giebt  eS 
no(b  3uder=2tü§,  bie  aber  nur  im  91otfatt  öerloenbet  toirb. 

^larhod)cn  ©upben  unb  ©aucen  jur  ©eite  be§  geuerS  langfam 
foeben  taffen,  nm  bag  barin  enthaltene  fjett,  metdbeg  fidb  bann  halb 
ton  ben  übrigen  ©toffen  fdjeibet  unb  in  bie  .g)öbe  lommt,  abnebmen 
311  tönnen. 

^larmcbl  ift  SBeisen*  ober  i?artoffeImebI,  tocidjeg  mit  SBoffer,  Söein, 
21tildj,  ©abne  ober  5öouiIton  flüffig=  unb  Itargerübrt  ober  gequirlt 
mirb.  Man  menbet  bag  ßlarmebl  on,  um  bamit  im  iUotfalt  3u 
bünn  gemorbenc  ©ubben,  ©aucen  unb  ©emüfe  rafd)  311  Uerbiden. 

Mntffs  ober  Öiucndle0  finb  Heine  länglid)=ruube  ßlö|e  bou  fjleifd)» 
ober  gifcbfarce,  meld;e  mittelft  3meier  2:b^<^töffel  auf  folgenbe  Söeife 
breffiert  merben:  Man  füllt  ben  einen  Söffet  mit  garce,  ftreidjt 
biefe  mit  einem  in  b^i^eg  SBaffer  getau(bten  Meffer  reibt  glatt, 
nimmt  fie  mit  bem  anbern,  ebeufattg  in  IjeiBeS  Söaffer  gctaud)ten 
Söffet  ong  bem  erften  nnb  legt  fie  in  eine  mit  S3ntter  nuggeftriibcne 
Äafferolle.  5laibbem  mau  folibergeftalt  fo  biel  ßneffg,  alg  man 
braud}t,  breffiert  bat,  gie^t  man  Bebutfam  etmag  loibenbe  fjlcifdj» 
byübe  ober  locbeubeg  gefal3eneg  Maffcr  in  bie  ßofferode  unb  läBt 
bie  ßneffg  auf  bem  f^euer  gar3ieben,  nid;t  loiben. 

^onfcct  ift  3uderBadmerl. 

Sut'jbodjcn,  bon  gleifbBrübe,  nm  fie  red}t  fräftig  ber3uftelten,  oberbon 
©aucen,  bie  man  unter  fortmäbrenbemiRübren  Big  311  einer  gemiffen 
$ide  loben  läBt. 

feidjtrübtrcn  b^iBt  ©iet  unb  Sutter  3U  ©bäum  ober  ©abue  rübren. 

Blarinabe  ift  eine  S3rübc  ober  Seise,  melbe  ouf  berfbiebene  Slrt  bon 
SBur3eln,  ,SmieBeln,  ©balotten,  @emür3,  ißeterfilie,  gftragon,  21)1)= 
mian,  »afilifum,  SorBeerBlöttern,  ©itronenfoft,  ©ffig,  Mabeira  nnb 
5Probencer=Dl  Bereitet  mirb  unb  3ur  SlufBemabrung  unb  3ur  6r= 
böbung  ber  ©bmadl)aftig!eit  beg  ^leifbeg,  ber  gfifbe  rc.  berfbie» 
benttid)  angemenbet  mirb.  3am  ©ieben  ber  5'ifb^  Bereitet  man  bie 
Marinabe  auf  folgenbe  Söeife:  Man  !od)t  fbeiBig  gefbnitteue 
Söur3etn,  mic  MobrrüBen,  ©ettcrie  nnb  5peterfilien'mur3etii  neBft 
3mieBeln,  ipfeffer,  Mllen,  engl.  ©emür3  unb  SorBcerBtättern  in 
Söaffer  aug,  feil)t  bie  Slillbe  burd)  ein  ©ieB  unb  bermifbt  fie  mit 
bem  nötigen  ©al3.  ©emiffe  fjifbarten,  mie  .ü'arpfen,  Stal,  Sab§, 
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f5roreHen  ic.,  IDebüvfen  ju  bicfer  3Jlartnobc  noci^  eine§  3ufa|e§  bon 
6ffig.  9iinb§=  pb  ^alBSgel^tme  toerbcn  ebenfoH§  in  einer  folc^en 
geföuerten  5Jlartnabe  gelodet.  — Sßitt  man  ro^e  grieifd^ftüde,  3.  S. 
lRinberfiIet§,  ober  SBtlbfricanbeauy  marinieren,  fo  legt  man  fie 

mit  yd^eibig  gefd^nittenem  Söuraelmerf,  S'i^iebeln,  ©d^alotten,  *peter= 
fitienatoeigen,  S^^ljmian,  Safilifum,  ßorbeerblättem,  5ßfeffer,  Steifen 
iinb  engl.  @en)ür3  in  ein  irbene§  ©efgfe  unb  Bene^t  fie  mit  6itronen= 
faft  ober  gutem  gfftg  unb  feinem  Dt , mand^mat  aud^  nod^  mit 
fDtabeiro.  3um  fUtaviuieren  rot)er  gifd^e  menbet  man  mit  9tu§= 
nnl^me  bc§  SJtabeira  alte  eben  genannte  2fngrebien3en  an  unb  fügt 
noi^  etma§  ©ats  tjinsu.  3u  mand^en  ©endeten  mariniert  man 
SitetS  bon  rptjem  ober  gelodetem  ©eftüget , bon  SBitb  ober  Sfifd^en 
mit  feinem  Dt , gutem  6ffig  ober  ©itronenfaft,  $ßeterfitien3m eigen 
unb  etma§  gefto^enem  meinen  ^Pfeffer. 

2K(irlncren  bebeutet : bereit  [telten,  3ufammcnmif(^en,  fo  ba§  eine  ©ad^e, 
metdje  man  marfiert  l^at,  nur  nod^  ber  testen  Sottenbung  bebarf. 
3;S5.  eine  l^oltänblfd^e  ©auce  martieren  l^ei^t:  fämttid^e  Seftanb= 
teite  berfetben  unter  eiuanber  mifc^en  unb  fte  bereit  ftetten,  ba^ 
fie , menn  fie  gebrandet  mirb , nur  auf  bem  geuer  abgerül^rt  3u 
merben  brandet. 

Blarmclobe  (©aftmu§)  nennt  man  ba§  f^teifd^  ober  5)lart  frifd^en 
Dbfte§  IC.,  metd;e§  bur(^  ein  ©ieb  geftrid^en  unb  burd^  wnb 
geeignete  ©emürae  fd^mad’^aft  gemalt  mirb. 

Mußkicrctt  ^eipt,  angerict^tete  ©Reifen  mit  ©auce  über3iel§en. 

jiHaijOttttaife,  eine  9trt  ©atat  bon  tattern  ©eftüget  ober  fyifd^  ic. 

.älliroton;  auf  3tliroton=3lrt  (en  miroton)  anrid^ten  l^ci^t,  ffrteifd^*, 
©eflüget=  unb  fJtfc^ftücEe , ,ffotetette§  u.  f.  m.  im  J¥rcife  fo  auf  bic 
©dt)üffet  tegen,  ba§  jebe§  ©tüd  bag  anbere  l^atb  bebedt  unb  auf 
biefe  Söeife  eiu  Äran3  gebitbet  mirb,  in  beffen  teere  flJlitte  man 
©auce,  ein  Slagout  u.  f.  m.  anridf)tet.  gteid^förmiger  bie  an3u= 
rid^tenben  ©tüde  finb,  befto  3iertid;er  lann  man  fie  en  miroton  an= 
rid)ten. 

3llo|lrid),  fobiet  mie  ©enf. 

(Dllielcttcß  finb  bünue  6ierfud§en , bie  auf  berfd;icbene  SBcife  bereitet 
merben. 

|Iain,  fogenanuter  f^teifd^töfe. 

jjttltabe  nennt  man  ben  ©emmetbrei,  metd^er  3ur  ^Bereitung  berfd^iebener 
Sfnrccarten  angemenbet  mirb.  S)ie  ^aimbe  mirb  fotgenbevmaken 
bereitet : fDtan  fdjneibet  abgefd^ötte  ©emmet  in  ©tüde,  ermeid^t  fie 
mit  etmag  Söaffer,  fDlitd^  ober  gteifd^biill^c , fügt  etmog  Sutter 
]^in3u  unb  lodjt  fte  unter  ftetem  Stilleren  311  einem  feflcn  Xeige.  3n 
neuerer  bebient  man  ftd;  3ur  ^rcebercitung  mit  gutem  ßrfotg 
eineg  föleptteigeg , metdjer  ebenfattg  ?panabe  genannt  unb  auf  fot- 
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gcnbe  Söeifc  tieteitet  toitb ; 5Jlan  lä^t  etwa  Vs  SCßafler  mit 
30  @r.  Suttet  lodtjen,  fd^üttet  unter  ftetem  tRül^rcn  ungefä^^r 
130  @r.  9Jlcp  l^inein  itnb  ril^rt  bieä  auf  beut  fjeuer  ju  einem  feften, 
glatten  2:etg  ob,  ben  man,  fowie  er  bom  geuer  lommt,  mit  einigen 
6iern  genau  tjerbinbet. 

planieren.  Stiele  jum  Sraten,  SBaden,  Slöften  unb  Sluäbaden  beftimmte 
©ad)en  bebürfen  einer  Rillte.  ®iefe  giebt  man  i’^nen  but(|  ©in* 
taud^en  in  Itargeril^rte  ©ier  ober  jcrlaffene  35utter,  ober  bur^  S3e* 
ftrei(|en  mit  einer  TOifc^nng  bon  @i  unb  Sntter  unb  gleid^  baranf* 
fotgenbe§  UmWenben  in  geriebener  ©emmel,  3b)iebad,  ^panierme^t, 
©emmel  unb  9Hel§t  ober  ©emmel  unb  ^parmefanfäfe.  5Diefe§  Um* 
IjüEen  nennt  man  panieren. 

Pai'icrcn.  ©ine  ©ad^e,  3.  S3.  eine  Äotelette,  fanber  unb  gtatt  jufdjuei* 
ben.  ®ie  Slbfätte  Ijei^en  ^parilre. 

Ilttfpctett  l)at  eine  me^rfac^e  SBebeutung.  1)  5paffieren  (?tb=); 

Stegetabitien  n.  f.  tu.  mit  Snttcr,  ?5ett  ober  Öl  auf  bem  ^euer  fo= 
lange  fd^Wi^cn  laffen,  bi§  ber  bem  ©toffe  entquollene  ©aft  furj  ein* 
gef(|loi^t  ift,  o:^ne  garbe  genommen  ju  l^aben.  9}tan  nennt  biefeö 
Serfal^ren  and)  obf(^wi^en.  2)  ^paffieren  (33urd)=):  grlüffiglciten 
burd)  ein  ©ieb,  ein  .^aartud^  ober  eine  ©erbiette  feigen.  3)  5paffiereii 
(©iu=):  ©iner  ©uppe,  einer  ©auce  ober  einem  ©emüfe  mittelft 
3)tel^le§,  toeld^eg  in  S5ntter  toei^=  ober  gelbgefdjtoi^t  Worben  ift,  bie 
nötige  Sinbung  geben. 

|)atronc  !§ei|t  ein  runbgcfd^nittene§  ©tiid  ipapier  jur  Sebedlung  bieler 
©peifen  Wä^renb  beS  ßod)en§ , S3adcn§  unb  S3raten§.  ©ie  bient 
nid^t  nur,  bie  ©ad^en,  Weld^e  fie  bebedt,  bor  l?ol^lenftaub  ober  bor 
bem  Sraunwerben  in  ber  Ofenl)itje  3u  bewa'^ren , fonbern  beförbert 
auc^  ba§  ©arWerben  be§  gleifd^eä  beim  S3raificren  unb  ßod^en  ba= 
burdf),  ba^  pe  baä  ©ntWeid^en  be§  2)ampfe§  berpinbert. 

JJlinren,  ganj  bünne  ©ierlndjen  bon  ber  ©tärle  eine§  SJlefferrüden§. 

jlürec  nennt  man  gleifd^,  ©emüfe,  gifd^  ic.,  Weldjeg,  feinge!§adt  ober 
gefto^en,  burep  ein  ©ieb  geftriipen  Wirb. 

(ßucncUe0,  fiepe  Äneff§. 

kopieren  peipt  ba§  ^u§fcpaben  be§  ^Icifdpeg  unb  be§  ©pedcö  au^ 
©epnen,  Rauten  unb  f^afern  bermittelft  eineä  atlefferä  ober  eineä 
fdparffantigen  S5Iedplöpet§. 

Kokambolc,  fobiel  wie  ©dplangen=ÄnobIaucp,  ©ra^taudp. 

Solmi,  ein  SBürjgeridpt  (3lrt  Slagout)  bon  wilbem  gebratenen  ©cpUgel. 

Solpikon  peipt  ein  Stagout,  WeldpeS  entWeber  jur  fJüKung  tteiner 
Stafteten,  ober  jur  Bereitung  bon  ©roquetteä  u.  bergt,  m.  bient, 
unb  aus  einer  Stermifdpnng  bon  feinWnrfelig  gefd;nittenem,  gelodp* 
tem  ober  gebratenem  fjleifd),  gifd),  3ungc,  i^axcc,  fialbSmitd;, 
Stilaen  K.  mit  bider,  Woplf(pmedenbcr  ©auce  beftept. 
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Saute  ift  ein  ©eiirfjt,  lucidfjeä  auf  nacf;cr>Dä’§ute  Sßeife  Bereitet  toirb. 

Sailttcrcu  nennt  inan  ba§  rafd;e  ©armad^en  bünner  6c^eiBen  ober  »Ji- 
Iet§  Bon  ©d^infen,  ©eftügel,  2eBer  re.,  loetd^e  fautiert 

toerben,  inbein  man  fie  in  tßutter  ober  Dt  auf  ftarfem  geuer  fc^r 
fd^neU  auf  Beiben  ©eiten  fdt;loi^t , fo  ba§  ba§  gteifc^  in  loenigen 
5JHnnten  burdt;  unb  burdt;  gar  loirb.  9lur  ba§  jüngfte  unb  jartefte 
gleifdt)  eignet  fid^  baau,  febod^  mu^  e§  gleich  nac|  ber  SBcrcitung 
gefpeift  toerben,  toeil  e§  fonft  trotfen  unb  Bait  toirb. 

SrijBedicn,  f.  51 B f ^ r e dt  e n. 

Spedtbarben,  f.  SSarben. 

Staub  nennt  man  bie  fteife  ©alterte,  bie  jur  Bereitung  bc§  ©etee§  unb 
©remcg  nnb  be§  5l§pic  au§  ber  .^aufenBIafe,  ben  ©d^iDeinefdbioartcn, 
ben  ÄalB§füBcn,  bem  ^irfdtjtjorn  b.  Agar-Agar  unb  ber  ©elatine 
getoonnen  toirb.  ©ie^e  üBrigen§  ben  17.  StBfd^nitt. 

Stoocu,  geftoOt  l^ei^t  bämpfen,  bünften,  fd^toiben  mit  Oerfd^icbenen 
Sfngrebienjen,  bereu  ©efdt^mact  bie  ©peifen  annel^men  foltcn.  3ft 
and)  gteii^Bcbeutenb  mit  ©ur dt) gieren  ber  ©peifen. 

SuppcuHrautcr.  ©etoöljnlid^  Perftel^t  man  unter  biefem  5tusbru(f 
tßeterfitie,  J^erBel,  tportutat,  ©dCjnitttaud^,  ©cEerieBtätter,  ©aucr= 
ampfer  unb  mel^rere  berartige  grüne  .lauter. 

0taftclcttc0  nennt  man  2:örtd[)en  Bon  fteinerer  gform. 

S^enbroitö  l^ci^en  Boräuggtocife  bie  .fi'norpetftüde  ber  Sruft  bc§  ßatBes 
unb  be§  Sammeg.  ©ie  finb,  red^t  loeid^  getod^t,  fct)r  jart. 

©OUfUicrcu.  ©iefeg  2Bort  l^at  eine  hoppelte  Sebcutung.  — 2öiE  man 
irgenb  eine  ©peifc  genau  mit  ber  l^insugefügtcn  ©auce  Bermifd^cn, 
o'^ne  barin  ju  rntjren , ober  toiE  man  eine  ©peife  auf  bem  geuer 
erloärmen,  ol§ne  Beforgen  ju  müffen , ba|  fie  gerinne  ober  fid^  au 
bem  33obcn  ber  ÄafferoEe  anfe^e,fo  brel^t  unb  locnbet  man  bie 
ÄafferoEe  ^in  unb  I)er  unb  fdt)ioingt  bie  ©peife  leidet  um  ober  mau 
tournier t fie.  SJtan  toenbet  bagfclBe  Söort  and^  an,  um  baburdij 
ba§  burd^  ^?od^en  Beranta^te  ©erinnen  ber  ©icr  in  einer  mit  fold^cn 
Bermifd^ten  ©peife,  3.  55.  einer  ©uppe  ober  ©auce,  311  Be3cid^ncn, 
unb  nennt  eine  fold^e  ©peife:  „eine  touniiertc". 

®raudjfu  finb  bie  glatten  ©dt)ciBcn,  mcldf)e  man  in  BcIicBigcr  ©rößc  nnb 
©tärte  Bon  O^lcifdt)  nnb  g^ifd^  fdt)neibct. 

ijrrandjicrcn,  baä  ober  3crfc9cn  ber  Bcrfdf)icbcnru  53rntcn  ic. 

Vol-au-Vent,  eine  teer  oBgcBacEene,  fogen.  Blinbe  5paftctc  Bon  23uttcrtcig. 

itlurjelu,  Itturjdwcrk , SuppcniBUrjdu.  Unter  biefer,  in  birfrm 
S3ucl)e  oft  Bortommenben  töcnennung  Bcrftcl^t  man  ©cEcrie,  5EoBr= 
rüBen  (5Jlöl)ren),  5pcteifiticnlonr3cln  unb  -porrcr.  5tnbcre  5trtcn  Bon 
2Bnr3cIn  toerben  immer  BefonberS  Benannt  toerben. 


I.  3lbf(l)iiitt. 

■^orßereiiungcit. 

1.  3tlorri)cln  iinb  ©rüffeln  ju  relnt0cn.  Sie  laubigen  ©tlele 
bet  gjlovc^etn  fdjneibet  man  ab  unb  bie  3Jiord^ctn  felbft  ein  baatmat 
burd).  S)abci  gebe  man  mo'^l  ad^t,  baü  fein  SBurm  barin  bleibe.  2)aim 
mölc^t  man  fie  fo  rein  at§  möglich  in  faltem  aSaffer,  fe^t  fte  mit  fattem 
Söaffer  anf§  ^ieinr,  läfjt  fie  [iebenbl^eiü  metben,  fd)üttet  fie  in  einen  2)nvd;= 
fd§lag,  ]§ält  benfetben  in  ein  @efäü  mit  marmein  ober  faltem  SBaffer,  mäfdjt 
bie  «Dtord^eln  gnt  unb  mieberl^olt  biefeS  SJerfaljren  folange,  bi§  bie  aJlor= 
d^eln  burc^an§  bom  ©anbe  befreit  finb. 

S)ie  getrodneten  ^ori^eln  t^nt  man  in  einen  2:obf  mit  faltem  2Baffcr 
nnb  lä§t  fie  3ur  ©eite  be§  fjeuerä  langfam  jiel^en  unb  enblid;  fodjen. 
3)ann  fc^üttet  man  fie  in  einen  ©nrd^fc^lag,  läBt  ba§  Söaffer  abtropfen, 
fd^neibet  bie  ©tiele  ab  unb  bie  3Jlorcbctu  felbft  in  beliebige  ©tüde  feljt 
fie  äum  aloeitenmale  mit  Söaffer  aufä  gfeuer,  lä^t  fie  fodjenbi^eiü  mcrbcn, 
t^t  fte  in  einen  ©urdbfdtffag  unb  mäfc^t  fie  in  reinem  Söaffer  fo  oft,  bi§ 
ba§felbe  ungetrübt  bleibt.  ®ann  merbeu  fie  au§gebrüdt  unb  nad^  belieben 
bermenbet.  ®ie  frifdjen  Trüffeln  läfet  man  in  faltem  Söaffer  eine  3eit 
lang  tteidben,  reinigt  fie  mit  einer  dürfte  nnb  toäfdbt  fie  mcbreremal  in 
frifd^em  Söaffer. 

©etrodfnete  lege  man,  nad^bem  man  fie  gereinigt,  in  9lotmein  unb 
laffe  fte  am  ^euer  meid)  aiel^en. 

2.  Dom  Dlanrijicrcn.  Spiele  eßbare  ©toffe  müffeu  bor  ü^rer  eigent» 
lieben  3nbereitnng  blancbiert  merben.  ®ie§  gefdjiebt,  inbem  man  fie  mit 
^Item  ober  beigem  Söaffer  anf§  Reiter  fe^t  nnb  furje  Seit  fod^en  lä^t. 
Sie  blancbierten  ©egenftänbe  merben  bann  in  faltem  Söaffer  abgefüljlt; 

bei  mand^en  ift  inbeffen  ba§  Slbfüblen  bor  ber  meitereu  Subereitnno  iiidit 
notmenbig.  “ ‘ 

n«  93land)ierenS  ift  berfd^iebener  2lvt.  gfleifdb  unb  @e» 

Pgel  meldbcS  geftmft  merben  foll,  macht  man  aumeilen  burd)  ein  fnraeS 
-ömndt)ieren  ein  menig  fteif,  ba  e§  ficb  ol§baun  beffer  fbiden  lä|t.  Ster» 
fdt)iebene  ©egenftänbe,  3.  SS.  ÄalbSmilcb  unb  Äalbgbrüfte,  täfet  man,  e^e 
man  fie  bland^iert,  in  loumarmem  Söaffer  unter  oft  mieberbolteni  Söed)fel 


16 


äioi'&ercUuuflcn. 


beä  SBaffcrg  eift  iüci^jieljcn.  Steife^  ober  ©cflügel,  toetc^cs  bor  bet 
eigenttic^eu  3u^crcitung  in  ©tücEc  jerfegt  toerben  mu^,  toie  3.  S.  Stalb= 
fleijtf;  3um  fj^ifaffec  u.  io.,  ioirb  bkuc^iert,  um  e§  Beffcr  aertegen  ju 
fönnen,  ober  bamit  bie  ©tüde  bie  gegebene  tjrorm  Beim  öarmod^en  Be= 
l^olten,  loa§  Bei  in  rollern  3uftonbe  jerlegtem  ^teifc^e  unb  ©eflügel  nie 
ber  Qatt  ift.  S5erfc^iebene  ©emüfearten  Bland^iert  man,  um  i^nen  ben 
ftrengen  ©efcS^mad  unb  bie  Bläl^enben  gigenfd^aiten  juBene’^men;  tote 
bie§  ibäter'^in  in  ben  Betreffenben  üleaeBten  angegeben  toerben  toirb. 

3.  Butter  ju  Sd)aum  ober  S’aijne  ?u  rüljren.  9Jtan  rü^rt  bie 
bortjer  ettoa§  ertoeid)te  Sutter  in  einem  irbenen'ober  borjelianencn  9labjc 
mittelft  cine§  <g>oIälöffeI§  ober  einer  üleiBeleuIe  Solange  bon  einer  ©eite 
3ur  anbern,  Bi§  jie  toei§  unb  fdjoumig  ifl.  3[t  bie  Sutter  faljig,  ober 
entljält  pe  biele  SilUc^teile,  fo  toäfc^t  man  pe  bor  bem  Sftül^rcn  in  fattem 
aSaffer  au§ ; läpt  pc  pc^  toegen  iljrer  .^ärte  nieJ^t  gut  burd^arbeiten,  )o 
nimmt  man  aum  2lu§toa|^en  fc^toac^  Iautoarme§  äßaper  unb  taucht,  um 
ba§  Slntleben  ber  Sutter  an  bie  ßeUc  311  beraten,  leitete  bor’^et  in 
!^eipe§,  bann  fi^nett  in  lalteä  SBaffer.  5lot^  Beper  ift  e§,  Suttcr  bon 
folget  SSefc^open’^eit  auf  bie  in  9lr,  21  angegebene  Söeife  au  ftären  unb 
■^alB  erlalten  au  laffen,  e^^c  man  pc  au  ©al^ne  rül§rt.  3m  SBinter  rül^rt 
man  bie  SSutter  an  einem  toarmen  Drte  in  einem  ertoärmten  Stapfe  unb 
bebient  pc^  baau  eine§  cBcnfattS  ertoärmten  ßöPelS. 

4.  Born  ®ittujeid)en  btr  Semmel  obtr  bco  BUlipbrotco. 
Siad)bem  man  bie  3Unbe  be§  2)liI(^Brote§  ober  ber  ©emmcl  fein  abge= 
fetjölt  ober  auf  einem  üleiBeifen  abgerieben  l^at,  fc^neibet  man  ba§  ÜJliItf}= 
Brot  in  Hälften,  legt  e§  in  faüc§  Söaper  ober  SJtittfi,  läpt  eg  gut  burd^= 
tocit^cn  unb  prept  eg  bann  mit  reinen  .gtänben  fo  troden  alg  möglid^  aug. 
jDcr  ©ebraud)  toirb  fpäterpin  angegeben  toerben. 

5.  BlciplueljU  Brauniticl)!.  SSielc  ©peifen  Bebürfen  au  iprer  Sin= 
bung  toeip=  ober  braungefeptoipten  Sllepig  (fogenonntcr  ßinbrenne).  £ag 
aBcipmept  toirb  auf  folgcnbe  Söcife  bereitet : ÜJtan  läpt  in  einer  fteinen 
^lafferolle  ober  in  einem  irbenen  Siegel  eine  bem  Sebürfnig  entfpred^enbe 
SJtcnge53uttcr  (gett)  onf  gclinbcm  fffeuer  aergepen,  fügt  bann  auf  10  @r. 
Sutter  ettoa  einen  reidilidjcn  palben  ßplöpcl  SJtcpl  §inau  unb  löpt  bieg 
nun  unter  öfterem  Umvüpren  foinngc  fd^toipen,  big  cg  fvaug  toirb  unb 
ein  toenig  fteigt,  Ipltet  cg  aber  bor  bem  ©elbtoerbcn.  Um  Sraunmcl^I  au 
bereiten,  läpt  man  bic33uttcr  bor  bcm.&inautpnn  bcgSJicpauffd^toad^cm 
fjeuer  langfam  gelb  toerben,  fd)toipt  bann  bag  Silcpl  folangc,  big  eg  bie 
getoünfdf)tc  braune  g-arbc  pat,,  nnb  betoaprt  cg  babei  biird^  l^äupgcg  Um= 
rübren  bor  bem  Stnbrcnncn.  Über  bie  Slntocnbung  beg  2öcip=  unb  58raun= 
mebig  toirb  tocitcr  unten  in  ben  betrepenben  gteaepten  Slugtunft  gegeben 
toerben.  Stur  fobicl  fei  Iper  bcmcrit,  bap  man  bag  gefdpoipte  S3te]^t  nie 
fo,  toie  cg  ift,  au  ben  ©peifen,  au  bereu  Sinbung  cg  beftimmt  ift,  pinau= 
fügen  batf,  fonbern  bnp  man  bie  an  biubcnbc  gtflfpgtcit  unter  petem 
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llmrü|ven  narf)  imb  nad^  au  bem  SJle^t  l^tnaugic^eit  unb  baSfcIBe  auf  biefe 
SBetfe  au  einem  glatten,  je  nad^  91otmenbig!cit  mc'^r  ober  minber  bidfen 
S3ret  auftöfen  mu^.  SBoIttc  mau  ba§  9Bei^=  ober  SBraunmel^t  ol§ue 
Weiteres  an  bie  au  binbenben  tl^un,  fo  Würben  in  benfelben  immer 

fteine  SJlel^Ittümbd^en  unaufgelöft  au  finben  fein. 

@S  ift  ratfam,  fid^  Uon  biefem  Söei^=  unb  Sraunme'^l  immer  etwas 
bovrätig  au  l^alten.  6in  fotdtjer  »orrat  erteid^tert  baS  ©efi^äft  beS 
.ffodfjenS  fel^v.  .gu  lange  jebodi)  l;ält  eS  fid§  nid^t,  ba  eS  leidet  bum^fig  Wirb. 

6.  Iterloccnc  Otter,  man  fe|t  eine,  ber  Slnaa'^t  ber  au  lo^enben 
6ter  angemeffen  gro§e  ÄafferoHe,  l^atb  mit  Söaffer  gefüllt,  aufS  0?euer 
unb  löBt  baS  Söaffer  fod^en,  fügt  etWaS  ©ata  nnb  effig  l^inau,  fd^tögt 
bie  gier,  Weldje  fel)r  fvifd§  fein  müffen,  auf  unb  lä^t  fie  bel^utfam  in  baS 
fod^enbe  Söaffer  fatten.  SBenn  baS  SBei^e  ber  gier  nad^  etwa  2 ailinuten 
eine  aorte  geftigteit  erlangt  Ijat  (bie  S)ottcr  müffen  burd^auS  Weid^ 
bleiben),  fo  nimmt  man  bie  gier  mit  einem  ©d^aumtöffet  ^erauS  unb 
legt  fte  tn  tatteS  Söaffer,  ober  man  gie^t  borfidjtig  fo  biel  fatteS  Söaffer 
l^inau,  ba§  bie  gier  nidt;t  meljr  nadjaicl^en  unb  tjärter  Werben  lönnen, 
bu^t  unb  fd^neibet  fie  bann  runb  unb  glatt,  nnb  legt  fie  Wieber  in  falteS 
Söaffer.  ^ura  bor  bem  @ebraudl;e  lä^t  man  bie  berlorenen  gier  aur 
©eite  beS  ^euerS  gut  warm,  aber  nic^t  Ijei^  Werben. 

7.  llubfltt.  3u  2V4  ßiter  ©iibpe  nimmt  man  2 reid^Iid^e  Söffet 
JJcet)l  unb  ein  gt,  f^ut  baS  SJteljl  auf  ein  reineS  .^üctjenbrett,  bermifebt  eS 
mittetft  eines  ^effevS  mit  bem  boviner  gut  geflofiften  gi  unb  ein  Wenig 
©ala,  tnetet  bte  SJlifd^ung  bann  mit  ber  .^aub  au  einem  feften,  glatten 
2eige,  Wobei  man.  Wenn  berfelbe  au  Weid^  blieb,  nod^  etWaS  SJtebl  binau= 
fe^t  ; alSboiin  rollt  man  ben  Jeig  mit  .g»ülfe  bon  etWaS  barimter  unb 
bombet  geftreuteii  SSel^lS  fel§r  bütin  auS,  lö§t  il§n  auf  bem  33rette  ober 
auf  einem  erwärmten  SBled^e  ein  Wenig  trotfnen,  fd^neibet  i^n  in  finger= 
breite  ©to^en,  legt  biefe  übereinanber  unb  fd^neibet  nun  mit  einem 
f^a^en  JtiK^enmeffer  fo  feine  gäben  babon,  als  nur  immer  niöqtidb  ift. 
SöiE  man  bie  gäben  fel§r  lang  l^aben , fo  Wicfelt  man  ben  bünn  auSge-- 
ToUten  Jeig  au  einer  StoEe  aufammen,  unb  fd^neibet  ibu  febr  fein.  Sur 
Aufbewahrung  müffen  bie  Slubelfäben  bünn  onSeinanbet  geftreut  unb  ae= 
trodfnet  ^rben,  ba  fie  fonft  leicht  bumpfig  Werben.  ^ 

1 H Wnn  aus,  fdhneibet  i^n  in  Söürfet,  legt  biefe 

SDiegemeffer  aut  ©röfee  ber 
feinen  ©rdupdhen.  Jölan  fann  biefe  audh  burdl;  3teiben  auf  einem  Steibeifen 
Jerborbnngen,  bodh_  mu§  hieran  fepr  tvodtner  unb  fteifer  SCeig  genommen 
tnerben  i^eicher  2cig  reibt  fidh  nicht  fura  unb  liefert  länglidhe  ©räupdhen. 

-f  m ^?vebSbutter  au  bereiten,  müffen 

hntin  X Sr  luenig  ©ala  obgcfodht  Werben.  Sladhbem  man 

oann  baS  gteifdh  berfelben  auS  ben  ©dhalen  gebrochen  Imt,  ftöfit  man 
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fömtüc^c  ©d}ateii,  mit  Slugna’^me  ber  gtouiaferigcn  ßetber  ber  Ärebfe, 
bic  man  megmirft,  in  einem  33törfer  fo  fein  at§  möglich,  bermifd^t  fte  butd^ 
©to|en  mit  t)atB  jo  biel  Sutter  at§  ÄreBgjd^aten,  unb  je^t  fie  in  einer 
ßajjeroHe  auf  nic^t  ju  ftarle§  fjeuer,  mo  man  fie  ungeiä!|r  eine  l^atBe 
©tunbe  jad^t  f(^moren  lä^t  unb  fie  babei  burd^  oft  toiebet’^oÜeS  Um= 
rif^ren  bor  bem  5lnbrennen  betoa’^rt.  9tun  giefet  man  lod^enbeS  Raffer 
auf  bie  ©dealen,  lä^t  fie  mit  biefem  eine  fur^e  3eit  fod^en  unb  gie^t  fie 
bann  in  ein  über  eine  tiefe  ©dtjüffel  gefteEteg  feineg  ©ieb.  3ft  bie 
teit  bon  ben  ©dealen  abgelaufen,  fo  gie|t  man  über  biefe  noc^  einmal 
fod)cnbeg  Söaffer,  bamit  bie  Sutter  bottig  loggefpült  toirb,  unb  brüdftfie 
3ulep  mit  einer  ÄeEe  rein  aug.  9la^  bem  6vfalten  toirb  bie  SButtcr  bon 
bem  Sßaffer  abgenommen,  äufnmmcngefc^molsen  (toobei  man  fic^  jebod^ 
l^üten  mn|,  fie  311 1)ei|  loerben  311  taffen,  toeil  fie  fonft  il^re  fd^öne  garbe 
berliert)  unb  fo  anfbeloa'^rt.  Sei  3U  langer  ^ufbeloa’^rung  bertiert  bie 
Ärebgbutter  täglidtj  mel^r  bon  i'^rer  roten  giarbe  unb  toirb  3ule^t  gelb. 
3u  berfd^iebenen  ©beifen  toirb  bicfelbe  l^nufig  angemenbet,  toie  in  ber 
fjolgc  gc3eigt  toerben  fott. 

10.  Itrebfe  JU  Jfi'ikaffec  u.  f.  m.  ]^er3nrid§ten.  9Jian  bred^e  bie 
©dl)toön3e,  nod^bcm  bic  .Ercbfe  getod)t  fiub,  bel)utfam  aug  ben  ©diäten, 
reinige  bie  5iafen  bon  ber  ©atte  unb  ben  graufaferigen  Seibern,  füEe  fte 
mit  einer  ©emmelforce  (5tr.  41)  unb  brate  fie  in  Sutter  3U  fd^öner, 
brauner  f5<irbe.  S)ie  ©(^män3d)cn  ermärnie  man  in  l^eißer  Souitlon  el^e 
man  fie  anrid^tet.  i?rcbgbutter  gebraud[;e  man  alle  übrigen  ©dealen 
unb  bereite  fie  nad^  9lr.  9. 

11.  (Eilte  Jleifdjfarcc  ?u  Slöfjcu  unb  bergleirijcn.  Serbeg 
.Ealbfleifdl)  aug  berivcule,  bem  Statt  ober  bem  Siibbc'iftücE  toirb  rein  aug 
.ptäuten  unb  ©etjnen  gcfdljabt  unb  fel^r  fein  get)adft.  Slbgefd^älteg  Stildb= 
brot  toirb  in  SEitdt)  ober  Söaffer  cingemeid^t  unb  redt)t  trodfen  auggcbrüdt. 
Son  biefem  5Jtitct)brot  toirb  ein  guteg  ©rittet  fobiet,  atg  cg  fytcifdb  ift, 
unb  ebcnfobiet  Suttcr  atg  ÜMd/brot  in  einem  ©tcinmöijer  ober  9kibe= 
nabf  rcdt)t  toeik  3ufammcngerieben ; bann  toirb  bag  fytcifdb  nebft  ©0(3, 
Stngtatnuk  unb  ein  baut  ©ibottcrn  I)in3ugcfügt,  bur^  tüd^tigcg  Siciben 
mit  ©emmct  nnb  Suttcr  genau  bcrmifd^t  unb  burdf)  ein  gro^eg  ©ieb  gcj 
ftridtjen,  metd^eg  in  feiner  Äüdt)c  felgten  barf.  Stau  fotbe  nun  einen  ßloß 
bon  biefer  gfiecc  3ur  5|3robe ; ift  fie  3U  feft  geraten,  fo  matbe  man  fic  mit 
©at)iie  nnb  Satter  ober  mit  ein  toenig  bon  ©atjuc  nnb  aBcikmel^t  ge= 
fodtjtem  Srei  feiner;  ift  fie  t)ingcgen  31t  fein,  fo  rübre  man  nodb  ein  ©i 
unb  gebaefteg  Steifdf)  barunter,  3»  tuetiben  ©peifen  biefe  garce  gcbraiubt 
toirb,  bcftininieu  fpäterfotgenbe  Sorfebriften. 

12.  (Eine  Saut  jum  i^arricrcii.  1 ^tfnnb  (500  ©r.)  berbeg  ßatb= 
flcifdb  unb  ebenfobict  berbeg  magcreg  ©cbtocinefleifcb  toirb  aug  ^räuten 
unb  ©ebnen  gcfd;abt  unb  feingebaeft.  % ^pfunb  (375  ©r.)  frifdteg 
©djtoeinefett  ober  nngcräudjerter  ©ped  toirb  ebenfatig  feingebadt.  öür 
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etoa  10  ^Pfennige  alDgcf(^ätte§  unb  in  ©tüÄe  ge|d§iiittene§  9Jtilc§6rot 
h)irb  mit  einer  ^hJiebet  unb  einigen  ©d^alotten  (toeld^e  in  ©(J^eiben  ge= 
yd^nitten  unb  in  Jßuttev  U)eid^=  unb  meiBgefd^toi^t  finb)  unb  ettnaS  yDtildC) 
ober  Söaffer  auf  bem  geuer  ju  einem  fteifen  Sleige  abgerü’^rt,  ben  man 
beife  mit  2 gansen  ßietn  üermifcbt  unb  erfattcn  lä^t.  5tad[)bem  man  alle 
biefe  SJorbereitungen  gemad^t  bat,  ttjut  man  baä  iJteifdb,  ba§  ^ett  unb 
ebenfoüiel  ©emmelbrei  al§  iJett  in  einen  2Rörfer  ober  iReibenabf,  fügt 
etma§  ©alj,  gemifdbteS  ©etourj  *)  unb  einige  ©ibotter  binju,  mifibt  aEe§ 
bnrdf)  tü<btigc§  ©toben  ober  Steiben  gut  untereinanber  unb  ftveid)t  bie 
garce  burcb  ein  grobe§  ©ieb.  — ®iefe,  mie  überbaupt  jebe  y^ßi^ce,  toirb, 
menn  fie  in  ber  ißrobe  3u  feft  ober  311  fein  befunben  toirb,  auf  biefelbe  5lrt 
lodferer  ober  fefter  gemacht,  U)ie  e§  in  9lr.  11  angegeben  ift. 

,jtti>n(rllun(|.  Um  baS  ©eliiiden  bet  3farce  ju  fi^cvn,  teile  mon  bie  brei  ^auiitbeflonb* 
teile  icbet  5arce:  gleif^,  gett  ober  Siitter  unb  ©emincl  ober  ©cmmelbrei  fo  ein,  bog 
bie  Semmel  ein  drittel  beä  gieitdjeä  ouSmaftt,  unb  gctt  ober  Sutter  ebeniobiel  ol6 
Semmel  ift.  9tod)  ber  Suinmmenjekung  toirb  fii^  bann  burdb  eine  gemadöte  UJrobe  finbcn, 
ob  nod)  ettooS  bon  einem  biefer  SJcftanbteile  jniaufefeen  fei.  Serfeinetn  lÜSt  fiif)  eine 
garce  mit  leicbter  SKülte,  loie  man  au8  ber  3lr.  11  gegebenen  SSorfdbrift  erleben  fann, 
iDobingcgen  eS  oft  felir  umftänblidb  ifl.  fle  fefter  jn  ntacfien.  Söenn  man  bie  l)ier  ge* 
gebene  Siegel  in  betreff  ber  ßintctlung  befolgt,  toirb  bie  garce  feiten  ju  fein  toerben. 

13.  (ginc  aiibece  £atu  ?um  /arcicrcn.  $ier3u  fann  man  Ütefte 
bon  ^alböbroten  unb  ©eftüget  berfoenben.  3Jian  pn^c  bon  benfelben 
alte§  Sraune  rein  ab  unb  Ijadfe  ba§  gfeifih  fel^r  fein ; be§gteichen  I)acfe 
man  ettuaS  ro^e,  nu§  -gtöuten  unb  ©eijnen  gefchabte  .^falbSleber  fein. 
3)ann  rü^re  man  in  einem  üteiBenapf  etUio§  ffiutter  3u  ©af)iie,  füge  etiooä 
geriebene  ©emmel,  einige  6ier,  ein  menig  abgeriebene  Sitronenfchale,  ge= 
riebene  3Jlu§fatnu§,  ba§  get)acfte  f^teifih  nebft  ber  Sebcr  unb  ba§  nötige 
©al3bn3u,  unb  mifche  bie§  alles  burch  tüchtiges  9teibcn  gut  untereinanber. 
?tu(h  ©arbeiten,  bie  gut  getoafchen,  bon  ben  ©röten  befreit  unb  feingeljadft 
toorben  finb,  fonn  mon  biefer  ^axcz  beimifchen.  ©tatt  ber  ^?albsleber 
fann  man  audb  ©eflügetlebern  antoenben. 

14.  irorce  ju  Imltcii  |)tt|letctt.  Sm  aUgemeincn  toerben  bie 
ffrorcen  3U  ben  ber-fd)iebencn  falten  ißofteten  auf  eine  unb  biefelbe  Slrt  be= 
reitet,  unb  finb  bie  .^aubtbeftanbteiie  berfelben:  robc§  Steifd),  l)alb  gar= 
gemachtes  ober  abpoffierteS  ^^leifcb  unb  fffett.  @en)ür3t  ioerben  fie  mit 
3toiebeIn,  ©dbalotten,  gemifd)tem  @eioür3  unb  ©al3,  mitunter  auch  mit 
ein  menig  fRofamboIe  ober  .Knoblauch.  Sßenn  bie  hafteten  nid)t  lange 
aufbemalfrt  merben  folten,  fann  mon  auch  ©emmel  unter  bie  f^-arce 
mifdjen.  — ?l(S  Dtegel  fann  man  auffteden,  ba§  bie  f^arcen  3U  iflafteten  Uon 
meinem  5Irif(h  unb  üon  3al)mem@efIügelnnrbon.ßalbfteif(h  unb©d}meine= 
fleifch  bereitet  merben.  — 311  ^pafteten  ton  SEßilb  unb  milbern  ©eftügel  fnnn 
SBilbfieifth  angcmenbet  merben,  unb  3U  ipafteten  ton  ©cfiinfen  fann  ber 
Abgang  beS  3ur  ipoftete  beftimmten  ©djinfenS  on  ©teile  beS  abpaffierten 
Sleifd^eS  genommen  merben.  — S)ie  SBereitnngSort  ift  folgcnbe: 


’)  Ste^e  ben  SCrtilel  „gemifibteS  caetuitrj"  in  ber  Citllärung  einiger  ifmifiauSbtftaeS.lO. 
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S)ür5e(eituit0cu. 


2)tQn  bcrBe§  ÄalBfleifc^  unb  magercS  ©c^tDeinefIei|c^  fBeibcs 
ju  gleichen  teilen)  rcc^t  rein  au§  .giäuten  unb  (Seinen.  (Kntge  in  ScBei= 
Ben  gefc^nittene  3h3ieBeIn  unb  ©c^atotten  man  mit  etroos  Sutter 
UJeicB,  Iä|t  fie  aBer  nidfjt  gelB  tuctben,  t§ut  ettoa  jmei  drittel  bei  aus= 
gefdjaBten  fJteifcBei  ^inju,  Iä|t  bie§  auf  ftarfem  ^euex  unter  ftetem  Um= 
rüBren  rafdB  fteif  tuerben  unb  Bodt  ei,  neBft  bem  roBen  gtcifcBe,  feBr  fein. 
9Jlan  fügt  alibann  eBenfobiel  feingeBadtei  frifcBei  ©cBujeinefett  ober  un= 
geräucBerten  ©Bed,  ali  bai  anigefcBaBte  fJIeifcB  an  ©etoi^t  Betrug,  neBft 
©ata  wnb  gemif(Btem  ©etoitra  BinS^t , wnb  OermifdBt  altei  genau  mit= 
einanber,  am  Beften  burcB  ©to^en  in  einem  ÜJtörfer  ober  fReiBen  in  einem 
9toBfe.  Söitt  man  ©emmet  unter  bie  fffarce  neBmen,  fo  focBt  man  bon 
aBgefcBälter  ©emmel  mit  gteifcBBrüBe  ober  Söaffer  einen  retBt  fteifen 
33rei,  Iä§t  iBn  ertalten  unb  mif(Bt  babon  ein  ©rittet  fobiel,  ati  ei 
iJteifcB  ift,  barunter. 

©ie  garcen  ber  fßafteten,  au  toetdBen  ©rüffetn  geBören,  ati  3Bitb=, 
^afanen=,  ffteBBüBner=  rc.  f^afteten,  toerben  aucB  nodB  mit  ben  mit  ein 
tuenig  Sutter  ober  ©Bed  gana  feingefto^enen  ©(Boten  ber  feBr  rein  ge= 
Bürfteten  ©rüffetn  getoürat,  an(B  tann  mon  feingeBodte  ©B^mBignoni 
barunter  mifdjen.  SBenn  aHe  Sfugrebienaen  gut  untereinanber  gemif^t 
finb,  mirb  bie  fjatce  but(B  ein  gro^ei  ©ieB  geftricBen. 

ilitutcrftung.  3)0  8 3ur4fttei®en  bet  gfotcen  burdö  ein  Sieb  iU  jtoot  eine  «non- 
gencbme  unb  jcitronbcnbe  Sltbeit,  belohnt  fi^  ober  bobut^  reiilitb,  bo6  bie 
unbergleidblidb  beffet  unb  fouberer  toerben;  benn  in  unburdbgefltKbenen  gatten  finben 
M immer,  unb  toenn  fie  nodb  fo  out  bebonbett  pnb,  Heine  Sebnen  ober  StftcJ^en  gleijib, 
bie  bem  SBieflemeffet  entgonaen  ftnb,  u.  f.  ln.  bot. 

15.  j^üBucrfaccc.  ©ai  fJteifiB  einei  otten  §uBnei  toirb  rein  aus 
ben  ©eBnen  gefiBoBt  unb  mit  einem  ©ßiegemcffer  feBr  feingeBadt.  2)tan 
fiBäte  bann  für  10  Spfennige  fUtitiBBrot,  toeicBe  ei  in  5Jtit(B  ein,  brüde  ei 
gilt  aui  unb  reiBe  ei  mit  ctma  Vi  ?5fb.  (125  @r.)  23utter  in  einem  fDtörfcr 
ober  ffteiBenaBf  reiBt  toei^,  füge  naiB  unb  naiB  unter  ftetem  fRüBren  bai 
|)üBnerfteifcB,  einige  ©ibotter,  ein  toenig  geriebene  fötuitatnu^  unb  bai 
nötige  ©ata  Bmau,  unb  ftreitBe  bann  bie  fjarce  burcB  ein  ©ieB. 

Stnf  eine  onbere  2lrt  Bereitet  man  bie  .gtüBnerfarcc  fotgenbermaBen : 
5Ran  niad)t  eine  fUleBtBanabe,  loie  ei  nnter  ben  ßunftauibrüden  ©eite  12 
in  Dem  3lrtitet  „5j}anabe"  angegeben  ift,  töBt  fic  cvfatten,  nimmt  baoon 
ein  ©rittet  foöiet  ati  .^üBnerfteifcB  nnb  etmai  mcBr  fButtcr  ati  'l>anabc 
nnb  rüBrt  Beibei  in  einem  tRcibenaBf  gut  aufammen,  tBut  unter  fort' 
bauenibeni  iRüBren  naiB  unb  nocB  bai  .^üBiierflcifcB,  einige  ©ibotter, 
©ata  unb  3RiiifatnuB  Biuau,  fo  ba§  ottei  gut  untereinanber  gemifiBt 
toirb.  ©oEte  bie  fjui-'ce  au  feft  fein,  fo  rüBvt  man  nocB  ein  toentg  iBctBa- 
niet=  ober  anbere  oorrätige  tociBc  ©ancc  banmtcr,  ober  man  tocBt  oon 
ettooi  SöciBmcBt  nnb  9Jlii(B  einen  bidlidBen  )ßrci  nnb  macBt  bamit  bie 
3^orce  toderer. 

16.  üifdjfoWf.  3uv  23evcitung  bcrfelBen  eignen  ficB  boraugitoeife 


»orbercltMtiur«. 
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3onber,  ,ficä)k  tmb  .Sai'bfcit.  — 3)lan  f(i§neibet  einen  gebadeter  2ltt 
tjon  etwa  1 5pfb.  (500  @r.)  auä  ©röten  unb  <§aut,  Wöi(^t  bog  gleifd^, 
troefnet  cg  auf  einen:  Sud^e  ab  unb  ^aett  eg  fel^r  fein.  3ltgbann  fc^neibet 
man  eine  fteine  3wiebel  in  feine  ©dtieibd^en,  fc|n)i|t  biefelbe  mit  200  @r. 
Sutter  onf  gelinbcm  geuer  weid^  (fie  barf  aber  nidt)t  gelb  Werben,  Weit 
bie  gfarce  fonft  nid^t  gut  fd^meeft),  lill^rt  bieg  in  einem  gjlörfer  ober  9ieibe= 
nabf  3U  ©a’^ne,  fügt  für  10  «Pfennige  abgefdtjälteg,  in  5Jlitd§  cingeWeid^teg 
nnb  gut  ouggebrüeCteg  ^itd^brot  l^inau,  rü'^rt  eg  red^t  Wei^,  mifd^t  ben 
ge’^adtten  3ifd§,  einige  ©ibotter,  geriebene  «JJtugfatnnB  nnb  bag  nötige 
©ola  nad§  unb  nad^  barunter  unb  ftreid^t  bie  garce  burd^  ein  ©icb.  — 
eine  gemad^te  «probe  tel^rt,  ob  bie  ^orce  ju  fein  ober  311  feft  ift,  unb  man 
l^ipt  bann  einem  fotd^en  fffe'^ter  auf  bie  oben  in  «Jlr.  11  unb  9lr.  15  an= 
gcfül^rtc  SBeife  ab.  — SBcnn  man  «Refte  Oon  gelochtem  Qfifd^  31t  einem 
ffiratin  rc.  berwenben  Witt,  fo  tann  mon  bag  ben  ben  ©röten  unb  ber 
.^aut  fauber  abgelöfte  ge!ocC)te  gfifd^fleifdt)  feinge’^adtt  unter  bie  gfarce 
nufd^en.  ©g  binbet  aber  ber  gefod^te  fffifd^  gar  nic^t,  unb  man  fann  ba- 
bon  ol^ne  bie  Slerbinbung  mit  ro:^em  gifc^  feine  l^attbare  gfarce  mod^en 
17.  iTfbcrfarfC.  5Ron  tjadte  ^atbgteber  ober  «Eßilbleber,  nnd^bem 
man  biefetbe  abgel§öutet  unb  oug  ben  ©eignen  gefd^abt  l^at,  unb  etwa  ein 
©rittet  fobiet,  alg  eg  ßeber  ift,  ungeröueberten  ©pedf  ober  frifdt}cg 
©d^Weinefett  (jebod^  jebeg  befonberg)  fetir  fein,  ©ann  fctjneibe  man  einige 
3wiebeln  unb  ©c^atotten  in  ©treiben,  fd§Wi|e  fie  in  etWag  «ßutter  Weic^, 
füge  abgefd^ötteg,  in  ttöoffer  aufgeWcii^teg  unb  gut  ouggebrüdfteg  «ütildb* 
brot  l^inau,  rü^re  biefeg  auf  bem  fjeuer  311  einem  fteifen  Srei  ab  tbue 
bon  btefem  reid^tid^  fobiet,  olg  bie  gfettmaffe  betrögt,  in  einen  «JJlörfcr 
ober  «Reibenapf,  fe|e  bag  ^ett  unb  bie  ßeber  nebft  einigen  ©ibottem  binau 
rtt^re  atteg  gut  untereinanber,  Würae  bie  f?farce  mit  ©ata  unb  gemifdbteni 
©ewüra  (ftet)e  bag  «Regifter)  unb  ftreid^e  fie  burd§  ein  ©ieb  ©er  3ufah 
bon  feingeftoBenen  unb  bnrd^  ein  ©ieb  geftrid^enen  ©rüpfdbaten  qiebt 
biefcr  garce  einen  bortrefftid^en  ©efd^maef. 

, 21apatinc.  5Ran  neunte 

aumptten  etneg  großen  «puterg  (©rut^o^ng)  ober  für  3—4  .^abaune 
©r.)  ©c^Wetne^eifdf)  (©d^Weinfitet)  unb  500  ©r.  ffatb= 
peifdb,  f^obe  eg  fern,  ba§  alte  ©eignen  aurüdfbtcibcn  unb  badfe  cg  nodfi 
einmot  burc^,  nebft  b^  rojen  ßeber  beg  ©eflügetg.  ©ann  Weiche  man 
\ ^ SßeiBbrot  in  ^Ritd^,  brücEe  eg  tüchtig  aug  unb  taffe 

cg  mit  125  ©r.  Sutter  unter  fortwötirenbem  llmrüpren  auf  bem  f^cucr  aug= 

mon  eg  ^t  bem  fjteifdbe,  rül^re  4 ©ler  baruntcr,  ©ota,  «Pfeffer  gewieate 
Citroncnfd^olc  etWog  ©orbette  unb  ftreid^e  bag  ©anae  burdt)  ein  ©icb.^ 

©S^n  i 1 in  fein 

©cpeiben  fd^neibet,  in  bie  ^farce  mifd^t. 
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SorbctcUunflen. 


eine  cinfac^cte  garce  i[t:  5Jlan  fod^t  baö  .§era  unb  bcii  Allagen  bcS 
^utcrä  Joeid)  unb  tjadt  betbc§  nebft  ber  roljcn,  gutgereinigtcn  ßebcr  fein, 
bann  V4  5ßfb.  (125  @r.)  Sutter  ju  ©al^nc,  unb  nad^  unb 
nad)  3 ganje  eicr,  einen  3:anen!obi  geriebene  ©emmei,  gJtuefatnuB,  Sati 
unb  baä  ge^adte  f^Ieijc^  barunter.  5^ad^  Sctieben  fann  man  auc^  eine 
feingel^adte,  in  Sutter  gefc^Wi^te  ©d^alotte  ^^inpfügen.^  — 5Kan  foc^t 
ein  menig  bon  bieder  5probe  ab ; ift  fie  5U  jeft,  fo  rü^  man 

etma§  mei^e  ©auce  ober  ©a'^ne  barunter ; ift  fie  l^ingegen  au  fein,  fo  t^ut 
man  noc^  1 ßi  unb  ettoa§  ©emmel  l^inau. 

19.  (Eine  anberc  Saxu  ?um  Julien  ber  Puter  unb  Couben. 
5Jtau  rif^re  130  @r.  S3utter  au  ©atine,  bermifd^e  fie  nad^  unb  nad^  mit 
2 ganaen  ßiern  unb  2 eibottern,  füge  etma§  ©ala  unb  geriebene  3Jlu6fat= 
nu'l,  ein  toenig  abgeriebene  Sitronenfc^ale,  einige  feingefto^ene  bittere 
5)lanbeln  unb  70  @r.  gutgereinigte  ßorinf^en  :^inau,  unb  rü^re  autelt 
etma  250  ®r.  toeiBe  geriebene  ©emmel  barunter.  SJiel  fräftiger  jeboc^ 
aum  f^üllen  bon  2!auben  ift  bie  ffiarce  31r.  13. 

20.  Pom  2lbquirleu  (2ibjiel)eu,  Jegtereu)  ber  5peifcn.  Sa 
ber  2öo:^lgef(^mad  unb  ba§  abbetitlidjc  Slu§fel^en  bieler  ©peifen  groBem 
teitö  erft  burc^  ba§  Slbquirlen  ober  Segieven  mit  eiern  craeugt  ober  p 
l)öl)t  mirb,  bie  ©peifen  aber,  loenn  ba§  2lbquirlen  auf  eine  unrid^tige 
aöeife  gefiiie'^t,  fel)r  l^äufig  gerinnen  ober  fäfig  loerben,  unb  baburt^ 
obengenannter  ^loed  gerabeau  bereitclt  mirb,  fo  mirb  c§  bieücid^t  bielen 
ermünfd}t  fein,  l)ier  mit  bem  beften,  beim  Slbquirlcn  au  beobad^tenben 
aievfaliren  befannt  gemacht  au  toerben.  — ?3lan  menbet  aum  Slbqmrlcn 
ber  ©beifen  gemolinli^  nur  eibottcr  an,  inbeffen  fann  man  ba,  mo  cö 
meniger  auf  gute§  Sluifel^cn  ber  ©peifen,  al§  auf  erfpamiS  Oon  eicni 
anfommt,  auc^  moljl  ba§  9Bei|e  ber  ßier  mit  aum  ?lbquirlcn  ncl^mcn ; 
ba  jeboc^  bie  mit  ganaen  ßiem  legierten  ©peifen  boraügfi^  leidet  gerinnen, 
fo  aieljt  man  c§  and)  au§  biefem  ©runbe  bor,  fid^  aum  Segicren  nur  ber 
eibotter  311  bebienen.  — 53tan  tl;ut  bie  aum  9lbqnirlcn  beftimmten  6i= 
botter  in  einen  fleinen  5tapf,  rü'^vt  fie  redf)t  flar,  fügt  auf  febeS  eibottcr 
einen  reid)lic^en  eBlöffcl  boU  giüffigfcit,  mie  fte  311  ber  abanquirlcnbcn 
©peife  pafet,  al§  SBaffer,  aBein,  53titd),  ©al}ne,  l^inau,  mifc^t  bte«  gut 
untereinanber  unb  gic§tc§  bnrd)  ein  ©icb.  SicS  nennt  man  Station. 
Sie  ©peifen  müffen  in  bem  aingettbfidc,  mo  fte  abgequirlt  merbrit  follcn, 
foc^enb  fein,  merbett  aber  aunt  a3cl}nf  bc§  £cgicrcn§  bom  fyetter  abgc= 
nontmen  ©inb  c§  ©tippen,  ©attcen  ober  anberc  flüfftge  ©acben,  fo  tbnt 
man  einen  ficinett  Seil  bcrfelbcn  unter  ftctein  üKül^ren  au  ber  Staifon  unb 
bcrmifdit  beibc§  rcd)t  flar  miteinanber,  gie^t  bann  biefe  SBifcbttitg  micber 
an  ber  übrigen  ©tippe  ober  ©ancc  unb  riipvt  ober  quirlt  biefe  nun  fo= 
lannc  biä  fiefi  allcS  genau  miteinanber  berbnnben  l^at.  Sic  abgcquirltc 
©pdf'c  barf  nun  nic^t  ntcl^r  lod)en,  ba  fte  fonft  gerinnt,  eine  aiu^nal^mc 
Ijierbon  tnadien  bk  ©ancen,  in  meldjcn  eitvonen=  ober  eifigfaurc  ent= 


ä^ordeTeitunncn. 
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I)attcn  i[t.  ®icie  fann  man,  toenn  ftc  nad^  bciii  Slbquirlett  bieEeid)t  nid^t 
bie  gel^övige  S)icEe  ertongt  l^aben,  beliebig  einfod^en,  ol^ne  ba§  fie  gc= 
rinnen,  jebod^  inüffen  fie  babei  fortoä^renb  gerü'^rt  inerben.  SBenn  e§ 
einmal  tiorloinmt,  bo^  eine  abgeguirlte  ©upbe  ober  ©auce  gerinnt,  unb 
man  l^at  nod^  fobiel  ^eit,  um  bieg  terbeffern  su  fönncn,  fo  quirle  man 
biefelbe  nod^  einmal  mit  einer  ßiaifon  toon  einigen  Gib ottern  ab;  auf 
biefe  Söeife  toirb  fie  tnieber  glatt.  — 5Jlan  legiere  bie  befonberg 

bie  ©ubfjen,  mornöglii^  erft  furj  bor  bem  Slnrid^ten,  benn  langeg  ©teilen 
berfelben  beförbert  bag  ©erinnen. — Um  abgequirlte  ©Reifen  ju  ermärrneu 
ober  mann  p erhalten,  bebiene  man  fidl)  ftetg  eineg  SSain=marie  (fiel^e 
bag  ütegifter)  nnb  rit^re  ober  fd^üttele  bie  ©beifen  oft  um,  bann  merben 
fie  nid^t  fo  leidet  gerinnen.  — 3um  ßegieren  ber  ^ild^fubbeu  unb  ber 
5)lit(^=  unb  ©o'^nen=©aucen  lann  man,  um  Gier  ju  erfbaren,  etmag 
5Rel;l  ju  ben  Giern  nel^men,  unb  ret^net  bann  auf  3 Gier  1 G^löffel  bott 
feineg  SBeijenmebl  unb  ein  lleineg  3Beinglag  boll  fjlüffigfeit. 

21.  Unttcr  jum  ^Vubbatken  obeir  ?u  nnberen  Jibcdiett  ab» 
juklürcn,  33ad{fett  ju  klären,  bom  ^tt0ba(kcn  nnb  über  bie 
rid)tige  JÄniuenbnng  be«  Jettes.  2üan  läkt  bie  pm  Slbflären  bc= 
ftimmte  Sntter  in  einer  nid§t  5U  fleinen  Äafferolle  auf  gelinbem  geuer 
folange  fod^en,  big  fie  ni(^t  mel^r  freifd^t,  läkt  fie  aber  babei  nid^t  gelb 
merben,  nimmt  fie  bom  f^fuer,  entfernt  na(^  einer  lurjen  3eit  ben  ©dljaunt 
bon  ber  Dberfläc§c,  unb  gic§t  bie  SBntter  borfid^tig  bon  ü^rem  faljigen 
5öobenfa^e  in  eine  anbere  .ifaffcroUc  ab. 

3Eßitt  man  augbacEen,  fo  laffe  man  bie  35utter  auf  bem  geuer  fo  l^ei§ 
merben,  bak  ein  menig  l)ineingemorfener  Jeig  gleich  micber  oben  fd^mirnmt; 
erft  bann  fann  man  mit  bem  3lugbadfen  ben  Einfang  machen.  (üÜan  fann 
bei  einiger  Übung  audt)  an  einem  faum  merfli(^en  Staudken  ber  Sutter 
etfennen,  bak  fie  l^eik  g^ung  ift.)  ®ng  @ef(^irr,  in  mel(^crn  man  aug= 
badten  miU,  muk  breit  unb  mit  einem  ©tiele  beilegen  fein ; eine  fladkc 
fubfeme  ÄafferoHe  ift  am  geeignetften  basu ; eg  muk  fo  biel  58uttcr  fein, 
bak  bie  augjnbacfenben  ©ad^en  barin  f(bmimmen  fönnen.  5Jtan  bade 
auf  rafdtiem  geuer  aitg,  nel)me  jebodt»  jebegmal,  menn  bie  Sutter  ^eik  'ü 
unb  bie  augpbaefenben  ©ad^en  l^ineingelegt  finb,  bie  .ffafferotte  bom 
^euer  ab  unb  bade  bie  ©ac^en  neben  bemfelben,  bie  ßafferoEe  immer» 
mnbrenb  fac^t  fdbüttelnb,  p ber  gehörigen  garbe.  — fülan  barf  nur  fo» 
biel  ©tüde  auf  einmal  in  bie  SSutter  legen,  bak  fü  bequem  nebeneinanber 
fd^rnimmen  fönnen,  unb  nehme  babei  amh  auf  bag  Slufgel)cn,  mie  eg  3. 33. 
bei  5pfannfuthcn,  ©brikfndljen  jc.  ftattfinbet,  gehörige  9iüdfid)t.  — 3öenn 
man  biele  ©ac^en  hiutereinanber  ang3ubaden  hat  unb  bie  SButter  babei 
matt  mirb  (mag  man  an  einem  ©djäumen  berfelben  nad)  bem  Ginlegcn 
ber  ©adhen  erfennt),  fo  fräftigt  man  fie  mieber  burd)  frifd)  abgeflärte 
Sutter.  3n  matter  SButter  gebadene  ©achen  erholten  eine  fchr  fdhledhte 
Slarbe  unb  nehmen  eine  groke  Quantität  58nttcr  in  fid)  auf.  — 3um 


24 


Soraerfltunflcn. 


^^l6odcu  {ü|cr  ©a(^eit  fauit  mau  ctloai  h)ei§  ausgcbratencs  infd^fg 
©dgtocinefctt  mit  bet  Butter  betmifc^en  unb  ouc^  tool^t  in  iautei  ©ü^ioeiuc» 
fett  ouSbarfen.  ®er  ©efc^macE  folc^et  ©ac^en  ift  ober  nic§t  fo  gut,  ats 
bei-  in  S3utter  gebacEenen.  — 3um  StuSbatfen  bon  gifc§  unb  gteifcb, 
über^ai^t  faltiger  ©ad^en,  fann  man  gut  au§gebratene§  9Unbsfett  mit 
boräügIi(^cm  ©ifotg  berluenben.  Stud^  ju  SSadtoetf,  toetc^cä  luami  gc» 
noffen  mirb,  £ann  man  9tinb§fett  unter  bie  SSadbutter  mifc^en.  ^atman 
ÜtinbSfett  bon  bei  SouiEon,  fo  fiärt  man  bie§  auf  nic^t  ju  fc^orfem 
Sener  auf  bie  Slit,  ba|  man  e§  fotange  auf  bem  3feuer  fielen  täßt,  bis 
e§  nic^t  mel^r  freifd^t,  unb  gie^t  e§  bann  nad§  einigem  Serfü^ien  burc^ 
ein  ©ieb.  f^rifd^en  ütinbertalg  fd^neibet  man  in  tteine  ©tüdEe,  l^arft  i^n 
mit  einem  erloärmten  SBiegemeffer  fein,  fe^t  i^n  mit  ein  toenig  2Saffer 
auf  nid^t  au  fd^arfeS  geuer  unb  bratet  i|n  unter  öfterem  Umrü^rcn  fo 
lange,  biä  aEe  toäfferigen  ZdU  berbam^ft  fmb  unb  ba§  gfett  ganj  ru^ig 
getoorben  ift.  ©obann  gie|t  man  e§  burd§  ein  ©ieb  unb  bertoal^rt  e§ 
aum  SlugbacEen.  — ;3fn  fold^em  gett  Eann  man  me^^reremate  augbacEen, 
borauggefe^t,  ba|  eg  beim  jebesmaligen  @ebraud§e  nid^t  au  )larE  benu^t 
ift.  — 2tu^  aEe  anbem  SIrtcn  bon  gett  finb  in  ber  ^d§e  au  bertoerten, 
nur  lommt  eg  ouf  bie  rid^tige  Slntoenbung  an.  ©nige  SBinEe  l^ierüber 
merben  mand§er  ^augfrau,  bie  neben  guter  Zubereitung  ber  ©peifcn  aud^ 
©barfamleit  im  Sluge  l^at,  miEEornrnen  fein.  Sine  .^aubtfai^e  iE,  bag 
fjett  gut  augaulaffen,  man  befolge  obige  Eingabe,  fjrif^eg  iRinbgfett  ift 
au  faft  oEen  ©emüfen  au  gebroud^en , aud^  Eann  man  eg  für  Sraten, 
meld§e  langfam  unb  lange  gebraten  toetben,  a.  33.  ütinberbraten,  ^ammct= 
braten  u.  f.  to.  fel^r  gut  anftatt  33utter  berioenben  (obgleid^  S3utter  immer 
am  beften  baau  ift),  mäl^renb  biejenigen  33ratcn,  meld^e  fd^neE  unb  Eura 
gebraten  loerben,  ber33utter  nicft  entbel^ren  Eönnen.  Ütinbgfett  eignet 
fid§  ferner  für  aEe  5püree=©upf3en  aum  5Jtel§lbrennen,  unb  aum  5EugbadEen 
nad^  obiger  3lngabe. 

SdjUJetncfctt  Eann  man  an  -E‘o'^1,  ßraut  unb  aum  3Eugbacfen  ber* 
toenben. 

^awmelfctt  Eann  am  menigften  bertoertetmerben.  Zu  gröberen  &c- 
müfen,  ÄartoEeln,  ÄartoffetEtöfen  unb  aum  SEugbadEcn  bon  gröberen  Speifen 
ift  eg  mol^l  an  gebroud^en,  ]§at  aber  immer  einen  meniger  feinen  ©efd^madE. 

(ßcEuQcIfctt  alg  ®ang,  (änten,  ^puterfett  u.  f.  m.  ift  ebcnfaEg  an 
Äraut,  J?o’^I  unb  iRüben  au  gebraud^en,  oud^  mobt,  mit  ffiutter  bei* 
mifd^t,  aum  SlugbadEen.  Sin  junge  ©emüfe  paEt  eg,  feineg  eigentümlidben 
©efdbmadEeg  toegen,  nidC}t. 

Zn  mandE)cn  .^angbattmigen  loivb  Siüböl  aum  SlugbadEen  bevmcnbct. 
6g  muE  jebodb  gana  frifdb  unb  reinfdbmedEcnb  unb  gut  auggeglübt  fein 
(Eebe  Str.  1500).  6g  ift  nur  au  groben  ©peifen  an  empfeblen.  ^ÄEeg 
Stöbere  über  S3ermenbnng  beg  ^ftteg  befogen  bie  Sieaebte. 

22.  6inicib  ju  5(ljiuc  pt  frijlngeii,  ®ag  6iloei|,  melcbeg  man 
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ju  ©c^itce  fd^Iageii  tüiü,  baif  nid§t  iDäffevig  ober  mit  ©etbem  bevmifc^t, 
unb  bie  ©evätfd^aften,  meld^ct  mau  fid^  jum  ©d§neefd§Iagen  bebient,  büvfeit 
burd^auö  nid^t  fettig  ober  feud^t  jein.  — 2lm  beften  gerät  ber  ©c^nce, 
menn  mou  i’^n  in  einem  borjeHanenen  9labfe  mit  runbem  33oben  ober  in 
einem  lubbelförmigen  fubfernen  ober  mefjingenen  Äeffet  mit  einer  Stute 
bon  biinnem  6iien=  ober  SJleffingbral^t  fd^lägt.  SJlan  t^ut  baS  (Sitocife  in 
bem  Slugenbtidfe,  too  man  baä  ©d§neef(^lagen  beginnen  toitt,  in  ba§  baju 
beftimmte  ©efä^  ^^inein  unb  fd^lägt  eg  mit  ber  Stute  juerft  langfam,  bann 
immer  fd^neller,  folange,  big  eg  ein  fe!^r  [teifer,  glatter  ©d^nee  geloorben 
ift,  ber  fo  feft  ift,  ba^,  iuenn  man  mit  bem  gfinger  barauf  tübft,  faum 
ctmag  babon  baran  l^aften  bleibt.  SDa  bag  ©elingen  bieler  ©beijen  bon 
ber  geftiflleit  beg  bap  gebrandeten  ©c^neeeg  abl)ängt,  fo  laffe  man  fide  bie 
2)lüee  nid^t  berbrie^en,  legieren  red^t  fteif  jn  fdeiagen.  ©ollte  ber  ©i^nee 
toäerenb  beg  ©dblageng  anfangen,  5u  gerinnen  ober  griefelig  ju  merben, 
fo  füge  man  ein  toenig  feingejto^enen  3udEer  ober  einige  jErobfen  Sitronen^ 
faft  ^inju;  ber  ©d^nee  ermatt  baburd^  feine  ©lätte  ioieber.  — 2)er  fertige 
©dbnee  mu§  gleid^  berbraudfit  toerben,  loeil  er  bei  längerem  ©teilen  feine 
geftigfeit  berliert  unb  loäfferig  toirb. 

23.  Klärungen  unb  Stid^t  feiten  mu§  man 

bei  ber  ©beifebereitnng  eine  Älärung  anmenben,  um  trüben  Qftüffigfeiten, 
3.  S.  gteifd^brül^en,  fjrut^tfäften  ober  aufgelöftem  3bdEer  eine  burd^fid^tige 
Ä'lar^eit  jn  geben.  — 2:  r ü b e 5 1 e i f df)  b r ü e flärt  man  mit  ©iloei§ 
ober  ganzen  Siern  auf  folgenbe  Sßeife:  3u  ßiter  S3rü!^e  nimmt  man 
4 5 6itoei|e  ober  3 gan^e  @ier,  quirlt  biefe  mit  etioag  S3rü^e  red^t  fein, 
bermifd^t  fie  burd^  Quirlen  mit  ber  ju  flärenben  Srü:§e,  gleid^biel,  ob 
biefe  falt  ober  toarm  ift  (nur  fiebenbl^eife  barf  fte  ni^t  fein),  lä§t  bie 
Srül^e  unter  ftetem  Siüljren  auffod^en,  jefet  fie  sugebedlt  an  bie  ©eite  beg 
Sfeuerg,  unb  lä§t  fie  folange  gana  fai^t  fod^en,  big  fidfi  bag  ®i  au  glocEcn 
ober  meinen  ^Punften  aufommengeaogen  l^at  unb  bie  Srül^c  felbft  llar  ift. 
2Ran  fei^t  biefelbe  algbann  burdt;  ein  2ud^.  — Sigtoeilen  gelingt  bie  Klä- 
rung nidbt  gleid^ ; man  mn§  in  biefem  gaüebie  Klärung  auf  biefelbe  Söcife 
mieberl^olen.  — ©e!§r  träbe  unb  toei^lid^e  Srül^e,  toie  fie  bie  3lug£o(^ung 
bon  fettem  Stinberbruftfleifd^  ober  bon  .ßnodl)en  unb  fe^nigen  gleifiteilen 
liefert,  flärt  fic^  fe^r  fermer,  oft  gar  nid^t.  — 5ßefonberg  nötig  ift  eg, 
bu  S3ril§e  pon  folc^ent  ju  Hären,  tneld^eg  im  ©ommer  längere 

ocit  im  ßiöfeEer  anfbetncil^rt  lüurbe,  ba  biefelbe  Beinal^e  immer  eine 
fd^mu^ig  blaugraue  fifarbe  bat.  Ungeflärt  liefert  foldje  Srübe  fe^r  un« 
apbetitUcb  augfebenbe  ©beifen.  — ^ruebfäfte  flärt  man  baburib,  bafe 
man  fie  burdb  einen  gläfernen  ober  boraellanenen  2ridbter,  ber  mit  meinem 
Söpb“bici^  auggelegt  ift,^  taufen  lä^t  unb  bieg  Söerfabren  fo  oft  ioieber« 
bolt,  big  bag  2)urcbgetaufene  ffar  ift.  Stu^erbem  ift  in  biefem  SJudbe  in 
bem  Slrtifel:  „@elee  bon  Slpfelfinen,"  Sir.  1103,  nod)  ein  anbereg  ^er« 
fabren,  gruebtfaft  au  flären,  angegeben.  © e l ä n t e r t e n 3 » cf « v 1 tbie 
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Jiioii  itju  ^ur  S9eveituiig  ber  @clec§  u.  f.  h).  gebraucht,  f(ärt  man  mit 
@imet§  unb  berföljrt  nu^  fotgenbc  9trt : ®en  in  ©tücte  gefd^tagcncn  ^udErr 
|e|t  man  mit  SBaffer  (auj  1 5pfb.  [500  ®r.]  3udet  reicht,  Sitcr 
SSaffer)  auf§  freuet  unb  tä§t  il)n  ftd)  auftöfen,  aber  nid^t  l^eife  merben. 
SInf  4 — 5 Äito  (8 — 10  Eßfunb)  3udcr  quirlt  man  1 gitneife  mit  ein 
menig  SBaffer  rcc^t  ftar,  mifd^t  bie§  mit  bem  3ucEer  unb  tö^t  nun  bas 
(Bonäe  fod^en.  S)abei  mu^  man  aber  fel^r  genau  ad^t  geben ; fängt  ber 
3uder  an  au  fodbeu,  fo  fteigt  er  in  bie  ^ö^e  unb  ftrömt  mit 

5Jladf)t  ou§  ber  .^afieroHe  Ijerau§,  fo  bo^  man  leidet  bie  .gjätite  bertiert. 
Um  bie§  au  ber'^üten,  ^abe  man  talte§  SBaffer  aur  ^anb,  unb  giefee  in 
bem  91ugenbli(ie,  mo  ber  3uder  in  bie  ^öl^e  [teigen  mitt,  ein  menig  fattes 
SBaffer  binan  unb  ai^b^  ,t?a[feroEe  [ebuett  an  bie  ©eite  be§  fJeuerS. 
.^ier  taffe  man  nun  ben  3udt‘t,  bann  unb  mann  noch  ein  ftein  menig 
SBaffer  binaugiebenb,  folange  gana  fa(bt  foiben,  bi§  er  mafferftar  ift 
nub  fi(b  auf  ber  Dberftäcbe  ba§  Simei^  at§  fd^mubig  btäuticbe  3Jtaffe  ge= 
fammett  bat.  2)lan  bebe  biefe  mit  bem  ©(bouuilöffet  ab,  gie^e  ben  3utf er 
bureb  eine  fauber  gemafdf)ene  ©erbiette  unb  bermabre  ibn  aum  ©ebraueb- 

24.  ^^bfinctt  ju  reinigen.  S3on  ben  ©uttanrojinen  nimmt  man 
bie  ©tiete  ab,  mäf^t  bie  Slofineu,  läbt  fie  mit  Söaffer  einigemate  auf= 
fo(ben,  gie^t  fie  in  einen  ®urcbfdE|tag,  fbült  fie  mit  tattern  SBaffer  ab, 
tä^t  fie  abtrobfen  unb  bertieft  fie.  S)ie  .^‘orintben  reibt  man  mit  ben 
Rauben  teiebt  ab,  um  bie  ©tiete  au  entfernen,  unb  reinigt  fie  bann  mic 
bie  ©nttanrofinen.  S)ie  großen  ütofinen  merben  bon  ben  ©tieten  befreit, 
gemafdfien,  aufgetoebt  unb  nadfi  bem  9tbfpüten  unb  9tbtropfen  bertefen. 
3u  berfebiebenen  ©beifen  merben  bie  großen  SRoftuen  ohne  Äeme  gc= 
braucht  nnb  müffen  biefe  bann  mit  einem  fbi^en  9}tcffer  berau§gcnommcn 
merben,  ohne  bie  fRofinen  au  aevrei^en. 

25.  Bci0  jn  reinigen.  9Ran  tbut  ben  9tei§  in  fatte§  Söaffcr,  reibt 
it)n  mit  ben  ^änben  gut  ab,  fe^t  ibn  mit  frifebem  Söaffer  auf  baS  grucr, 
tobt  ibn  einmal  ouftodben,  tt)ut  ibn  in  einen  ^urdbfdfitog,  fbütt  ibn  mit 
faltem  Sßaffcr  ab,  täbt  ibn  abtrobfen  unb  bertieft  ibn. 

26.  S'ngo  jn  reinigen.  ®en  inbifdben  5potmfago  fe^t  man,  nach» 
bem  bie  gröberen  ©tücfe  ftein  geftobeu,  mit  tattern  Sö?affcr  auf  gelinbc^ 
f^euer,  täbt  ibn  mann  merben,  giebt  ibn  in  ein  ©icb,  febt  ibn  mit  frifebem 
5öaffer  mieber  ouf  bo§  geuer,  täbt  ibu  einige  93linuten  to^cn,  giebt  ibn 
mieber  in  ba§  ©ieb,  müfd^t  ibu  in  tattciu  2Boffcr  unb  bertieft  ib»  reefit 
rein,  naebbem  er  gut  abgetrobft  ift.  — ®cn  inläuhifcbcn  ©ago  (,<?artoffet= 
fago)  febt  man  mit  bietem  SBaffer  auf  ba§  f^eucr  unb  labt  ibn  folange 
tangfam  todfieu,  bis  er  aufgcquoltcu  unb  ttar  ift,  febüttet  ibn  in  einen 
feinen  5Durdbfcbtag  unb  fbütt  itju  mit  tattern  3Baffcr  gut  ab. 

27.  S'enunei  ju  broten,  ?n  5^ubbf  bcrgicitficn.  fDtan  täbt 
etmaS  S?utter  in  einer  eiferueu  @iertud[)rnbfauue  ober  in  einem  Jirgrl  auf 
bem  greller  gelb  (nidfjt  braun)  merben,  tbut  bie  in  tteine  ober  grobe  Würfel 
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gcjd;ntttmc  ©cmmel  l^inein,  bratet  fie  unter  forttuäl^renbcm  Uiura^reit 
ober  Umf(^)t)ingen  gelbbraun  unb  jcbüttet  fie  juiu  ^Ibtropfeu  ber  Sutter 
tu  einen  S)urc^fct)rag.  ©emntelfc^eiben  lä^t  man  auerft  auf  ber  einen 
©eite  au  ber  gemünf^ten  ^furbe  braten,  menbet  fie  bann  fc^nett  um  unb 
bratet  fie,  o^ne  fie  au  l§art  merben  au  loffen,  auc^  auf  ber  anberen  ©eite 
au  fcböner  gelbbrauner  garbe. 

28.  ttiib  Jmiebfltt  ju  braten.  ®en  in  Söürfet  gefd^nit^ 
tenen  ©bed  tüfet  uian  auf  gelinbem  treuer  getblid)  braten,  tt)ut  bie  fein= 
mürfelig  gefc^nittenen  S^iiebeln  Ijinau  unb  lö^t  beibe§  aufammen  au 
fd)öner  l^eEgelber  garbe  braten,  »eibeg  augleid^  anfanfe^en,  ift  nid)t 
ratfam,  ba  fidb  bie  ^miebetn  frn'^er  färben,  alg  ber  ©ped. 

29.  33rann=ütteljl  trodsen  jn  röften.  53lan  Iä|t  ba§  auf  einem 
58Ie^  bünn  unb  loder  au§gebreitete  ^Jlept  in  einem  aiemtidb  ^^eifeen  Dfen 
unter  oft  mieberl)oItern  Umrül)ren  au  fd^öner  golbgetber  garbe  rofteu. 
Sin  ©rmangetnng  eineä  S3ratofen§  lann  man  bicfcö  53tet)l  audb  in  einer 
gana  reinen,  burct)au§  nid^t  fettigen  Pfanne  auf  getinbem  geuer  röften ; 
ift  bie  ipfanne  im  gernngften  unrein,  fo  bädt  ba§  5JleI)l  am  ©oben  feft, 
mirb  febmaratörnig  unb  belommt  ein  übleg  3lnfel)en.  Stuf  bem  ßanbe 
tann  man  eg  fidb  fel^r  leid)t  nadb  bem  Srotbaden  im  Dfen  bereiten  unb 
fo  in  Sßorrat  'galten.  SDiefeg  geröfteten  Meljteg  bebient  man  fidt)  au  einer 
fel)r  mot)tfdbmedenben  ©uppe. 

30.  3luöbadic=®eig  (2Slarc).  fDtan  rül^re  2 gibotter,  V2  Ober= 
taffe  SBei^mein,  V2  Obertaffe  Söaffer,  1 gfetöffet  feineg  iprobencerof, 

1 g&löffel  9tum  mit  foüiel  feinem  Söeiacnme^t  aufammen,  ba^  ein 
glatter,  bidftnffifser  Steig  babon  mirb,  fd^lage  ii^n  tüchtig,  fo  ba^  er 
Slafen  mirft.  ©ala  unb  3udcr  tl)ue  man  nad^  ©efepmad  baran,  je 
nad)bem  ber  Steig  au  füBem  SBadmerE  ober  au  .fi'öftdlien  für  pitanteg 
iRagont  n.  f.  m.  termenbet  mirb.  3ule^t  tl)uc  man  ben  ©d£)nee  bon 

2 gimei|en  baan  unb  rü^re  ipn  tü(^tig  bnreb. 

31.  S'arbeUen  ju  reinigen.  — ^ariiellenbntter.  5Jlan  fpüle 
bie  ©arbeiten  in  foltern  Söaffer  ab,  lege  fie  in  frifdieg  Söaffer  unb  mnfdbe 
fie,  opne  fie  mäffern  au  laffen,  inbem  man  eine  ©arbette  naep  ber  anberen 
auf  bie  innere  glädbe  ber  linfen  §anb  legt  unb  mit  ben  Ringern  bet 
rechten  6anb  ober  mit  einem  SJlefferc^en  bag  ©ala  üon  ben  ©arbellcn 
lei(^t  aoreibt  unb  augleid)  bie  gtolfebern  bon  bem  Etüden  ber  5ifd)C 
rnegnimmt.  Man  reifee  bie  ©orbelten  algbonn  bon  bem  Dtüdgrat  log  in 
Ajälftcn,  unb  lege  biefe  nebeneinanber  über  ben  9tanb  eineg  SteHerg  ober 
einer  ©cfeüffet.  ©inb  mm  bie  ©arbeiten  bon  ben  ©röten  gelöft,  fo  pufee 
man  fie  ang,  fie  eine  naefe  ber  oubern  auf  ein  S3rettd)en  legenb  nub  mit 
bem  Meffer  bie  ©efemanafpifee  unb  bie  S5and}gröten  babon  abfdjncibcnb.  — 
Man  rid)te  bie  ©arbellen,  menn  man  fie  auf  bie  Stafet  giebt,  reefet  aierlid) 
an,  inbem  man  fie  in  f^orm  eineg  ©terneg  ober  frenamcife  übereinanber 
auf  eine  ©cfeüffet  ober  3lffiette  legt. 
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_ 3ut  ©nibcttftiButtcr  l^adft  man  bo§  bon  ben  (träten  acföfte 
vcmgehjofd^cner,  gut  abgetrocEnetcr  ©arbeiten  fe!^r  fein,  bermifd^t  e§  mit 
einem  gleid)en  ©emic^t  feiner  SButter  nnb  ftreic^t  e§  burc^  ein  ^aarfieB. 
5S)amit  fic^  bie  Sutter  mit  ben  ge^adften  ©arbeiten  gut  berBinbe,  ermeid^e 
man  erftere  an  einem  marmen  Orte,  taffe  fte  aBcr  burc^au^  nic^t  fd^mct^en. 

flJtan  tann  bie  ©arbeltenButter  l§öd^ften§  2 Bi§  3 2!age  aufBetnal^en. 
S3ci  löngerer  SlufBetoal^rung  nimmt  fie  einen  t^ranigen  ©efd^madt  an. 

32.  Maitre  d’hotel-Unttcr.  3Jlan  f^ut  V4  5ßfb.  (125  @r.)  frifc^e 
S3utter_in  einen  fteinen  9laBr,_fügt  einen  ©Btöffel  gel^adfte  «peterfitie,  ben 
©aft  einer  ßitrone,  ein  menig  ©al3  nnb  toei|en  5ßfeffer  l^inju,  mifd^t 
oHe§  gut  untereinanber  unb  bertcal^rt  e§  Bi§  3um  ©eBraud^  an  einem 
tül^len  Orte.  ÜBer  bie  Slntoenbung  biefer  Sutter  Inerben  fbäterfofgenbe 
9te3ebte  5lu§tunft  geben. 

33.  Uötll  .Sptdien.  ®a§  ©pidfen  bieter,  3um  SBraten  unb  Sraifieren 
Beftimmter  ©egenftänbe  l^at  nid^t  allein  ben  S^^dE,  biefetBen  faftiger  3U 
machen,  fonbem  bient  aud^  ba3u,  i^nen  ein  gefättigeg,  3um  ©enuffe  ein* 
tabenbe§  9tnfel^en  311  geben.  Um  teueres  3U  errei^en,  ift  e§  jebod^  not* 
nienbig,  ba§  bie  ©egenftänbe  aud§  fauBer  gefpicEt  merben,  unb  ba3u  ge* 
t)ören  au^er  ber  erforberlid^en  ©efd^icEtid^feit  im  ©pidEcn  unb  ©pedE* 
fd^neiben  aud§  fel§r  guter  ©pedE  unb  gute  ©pidEnabeln.  2Ba§  nun  brn 
©pedE  Betrifft,  fo  mu§  berfelBe  mei^  unb  feft  fein  unb  ftd^  nid^t  be'^nen. 
3Im  Bcften  ift  ber  ßuftfpedE.  SBo  mon  biefen  nid^t  ^aben  tann,  ba  fud^e  man 
fid§  ©pedE  3U  berfd^affen,  ber  nur  fd^mad^  geräudbert  unb  ni(^t  3U  bidE  ift. 

Um  bie  3um  ©pidEen  erforberlid^en  ©pedEfaben  fd^neiben  3u  fönnen, 
fd^ncibet  man  3uerft  bon  bem  oberen,  toeid^en  Seit  be§  ©pedEeg,  meld^en 
man  3u  anberen  3b?edEen  Benu|en  !ann,  fobiel  aB,  ba|  nur  ettoa  3mci 
Ringer  1^0 d§  ©pedE  auf  ber  ©d^toarte  Bleibt,  unb  fd^neibet  bann  biefen 
lc|tem  in  ©tüdEe,  bie  fo  Breit  finb,  at§  bie  ©pedEfäben  lang  toerben  fotten. 
jDiefe  ©tüdEe  fd^neibet  man  nun  mit  einem  bünnen,  fd^arfen  fDleffer  in 
ber  Quere  bon  oben  l^eraB  Bi§  auf  bie  ©d^toarte  in  mel^r  ober  meniger 
bünne  Slätter,  je  nod^bem  bie  ©jjcdEfäben  bidEcr  ober  bünner  merben 
fotten,  brüdEt  bann  bie  23tätter  feft  aneinanber,  ftcttt  ba§  ©pedEftüdE  auf 
bie  traute  unb  fd^neibet  e§  in  f^äben  bon  ber  £)idEe,  mie  man  fic  31t 
l^aBen  münfe^t.  Um  etegont  31t  fpidEcn,  ift  e§  burcBauS  notmenbig,  ba^ 
bie  ©pedEfäben  egal  biertantig  unb  bon  gteid^er  2'idEc  finb.  3Brnn  mon 
nun  auf  biefe  9öeife  fobiel  ©pedE  gefd^nitten  l^at,  at§  man  für  nötig  er* 
achtet,  fo  madjt  man  auf  bem  311  fpidEenben  ©egenftänbe,  3.  SB.  einem 
SRinberfitet,  loctdf}c§  man  ber  Sänge  nad^  auf  ben  mit  einem  reinen  JucBe 
BebecEten  2iifd^  bor  ftdf)  tjingclcgt  t)ot,  inbem  man  ba§fetBe  mit  ber  linfen 
,^anb  feff^ätt,  an  ber  ©tettc,  mo  man  ba§  ©pidEen  Beginnen  milt  (ge* 
mö'^nlidt)  in  ber  fDtittc  be§  5ilet§),  mit  ber  ©pi^c  ber  SRabel  brei  erlenn* 
Bare  Quertinien  üBer  ba§  Srilet,  jebe  etma  einen  fVinger  Breit  bon  ber 
anbcni  entfernt,  fti(^t  bann  bie  flacl)  gel)nttenc  ©pidEnabel  am  öu^cvften 
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linfcii  Snbe  bcv  unterften  Sinie  jo  in  ba§  gleifd),  ba^  bie  ©bi|c  ciuj  ber 
crften  ßinie  toieber  l^erauSlommt,  jledt  bann  einen  ber  ©pedfäben  mit 
ber  redeten  .!^anb  in  bie  ©tjidnabel  unb  sielet  bieje  jc^nett  unb  gefd^idt 
burd§  ba§  fo  ba§  ber  ©pedCfaben  mit  einem  ©rittet  feiner  Sänge 

in  bem  fjleifd^e  ftedfen  bteibt  unb  nnf  jeber  Sinie  ein  ©rittet  l^erouSfte^t, 
fiü^rt  bid^t  baneben  ben  ütoeiten  ©bedtfaben  auf  gteid^e  Söeife  burd§  ba§ 
2fteifd§,  fäl§rt  fo  bi§  jum  @nbe  ber  Sinie  fort,  unb  bitbet  ouf  biefe  Söeife 
bie  erfte  tRei^e.  ©ann  bejeidt)net  man  unterl^atb  ber  britten  Sinie  eine 
öierte  unb  fpidtt  eine  jmeite  8Rei!^e,  inbem  man  bie  stabet  auf  ber  öierten 
Sinie  einfe^t  unb  auf  ber  jmeiten  Sinie  l^erau^jiel^t.  .giierauf  bejeid^net 
man  eine  fünfte  Sinie  unb  fü^rt  bie  bort  l^ineingeftecEten  ©becffnbeu 
äU)ifdt)en  ben  ©bcdfäben  ber  britten  Sinie  l^erauS.  9Jtan  fä^rt  nun  fo  fort, 
bis  baS  gitet  bis  unten  jur  ©fii^e  unb  fauber  befpidt  ift,  bretjt 

eS  bann  um  unb  fpidt  aud^  bie  anbere  .^ätfte.  — @S  bebarf  mol^t  teiner 
Semertung,  ba^  bie  fauber  gefpidten  ©egenftänbe  beim  traten  uub 
S3raifieren  bd^utfam  be^anbett  loerben  müffen,  bamit  bie  ©pedfäben  nid}t 
befd^äbigt  merben. 

34.  3pinatmatte.  ©iefetbe  mirb  äur  Färbung  üerfd^iebener  ©peifeu 
gebraud^t  unb  fotgenbemta^en  bereitet : 3Ran  nimmt  gemafd^enen  ©pinat, 
ftö§t  il^n  im  33lörfer  red^t  fein,  brüdt  ben  ©aft  burd^  ein  feines  ©ieb  ober 
ein  ©ud§  auf  einen  ©eder  ober  in  einen  fteinen  9tapf  unb  fe^t  ipu  auf  einen 
©opf  mit  !od§enbem  Sßaffer ; toenn  ber  ©pinatfaft  l^ei§  mirb,  gerinnt 
er  unb  fd^eibet  fid§  in  getbeS  3Baffer  unb  fd^öne  grüne  ^toden ; bieS  gie^t 
man  auf  ein  feines  ©ieb  ober  in  ein  ©ud^,  töfet  baS  SBaffer  abtaufen  unb 
gebrandet  bie  fd^ön  grüne  Matte,  toie  eS  fpäter  befd^rieben  mirb. 

35.  Hie  Vorbereitung  ber  edjten  ^oflanien  ober  Maronen. 
Man  tegt  bie  Maronen,  nad^bem  man  üon  benfetben  bie  äußere  braune 
©dbate  abgefd^ätt  l§at,  in  fiebenbeS  Söaffer  unb  tö^t  fie  fotange,  olbne 
ba|  fie  tod^en,  auf  bem  fyeuer  ftetjen,  bis  bie  atoeite  ©d^ate  fid^  tei^t  ba= 
ton  abftreifen  tä§t.  Man  nimmt  je^t  immer  nur  einige  Maronen  auf 
einmat  mit  einem  ©d^aumtöffet  nuS  bem  Söaffer  l^erauS,  ftreift  bie  ©d)ate 
f^ned  babon  ab  unb  toirft  bie  Maronen  in  totteS  Söoffer.  3n  bemerfen 
ift  hierbei  noch,  ba§  man  mei|e  SBüfehe  fehr  bor  bem  SBefprihen  mit  bem 
Söaffer,  in  toetchem  bie  Maronen  gebrüht  finb,  ju  hüten  hot,  toeit  baS= 
fetbe  braune  gfteden  erjeugt,  bie  fchmer  ober  gar  nicht  ju  bertitgen  finb. 

©ic  gebratenen  Maronen  merben  auf  fotgenbe  SGBeife  bereitet : Man 
fchneibet  bie  ©pi^en  ber  Maronen  fo  meit  ab,  ba^  baS  fffteifdh  fidhtbar 
mirb,  ober  man  terbt  bie  ©chate  überS  Äreuj  ein,  tegt  bie  Maronen  in 
eine  Äafferode,  beren  35oben  ftngerbid  mit  ©atj  bebedt  ift,  bedt  fie  mit 
feft  ju,  fe^t  fie  in  eine  heifee  Bratröhre  unb  täfet  fie  eine  gute  hotbe 
©tunbe  baden,  hierauf  nimmt  man  fie  auS  bem  ©atje  hftauS,  mifdht 
fie  gut  ab,  richtet  fie  in  eine  tafdhenförmig  jufammengetegte  ©erbiette  an, 
ferbiert  fie  fo  hei^  atS  mögtidh  unb  giebt  frifdje  SSntter  boau  auf  bie  ©afet. 
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5Jlan  lanii  bie  5Jlaronen  autf)  in  einer  .ffaffectrommcl  über  l^eüem 
i5feuer  unter  beftänbigem  ©reifen  in  ettt)a  10  9JHnuten  gar  röften,  boc^ 
geben  biele  ben  auf  bie  erftere  SIrt  gebratenen  5Jtaronen  ben  Sorjug. 

36,  JÜ0  jtt  bereiten.  5Jtan  bebecEc  ben  SSoben  einer  fiafferoUe 
mit  ^Kinbertalg  ober  ungeräud^ertem  ober  inan  beftreicbe  i^n  bict 
mit  SSutter  ober  gutem  Sratenfett,  lege  in©d)eiben  gcid^nittene3ttiebetn 
unb  5Jlo^rrübcn  borauf,  bede  fouici  ©d^nitte  bon  berbem  iRinbfteij'cb, 
ifalbfleif(|  unb  ©d^inlen  (audb  too^I  bon  SBitbfteijd^)  barüber,  ba|  bie 
.t?afferolie  beina’^e  Ijalb  bott  mirb,  unb  lajfe  bie§  auf  ni^t  ju  ftarfem 
geuer,  o^ne  e§  umäurübren,  fo  lange  braten,  bi§  fid^  am  Soben  ber  Äaf= 
ferolle  ein  bunfelbrauner  ©a^  gebilbet  l^at.  9)tan  fei  aber  aufmerffam, 
ba|  e§  nid§t  anbrenne,  unb  man  fann,  um  bie§  p berl^üten,  bon  3«t  ju 
3eit,  ibenn  e§  ftarf  treifdjt,  ein  toenig  Sßaffer  ober  bünne  SBouitton  'f)in= 
3ugie|en.  — Sßenn  ber  ©a^  auf  bem  SSoben  ber  ÄafferoIIe  nun  red^t 
braun  geluorben  ift,  fo  gie^e  man  ba§  fjett  babon  ab,  fülle  faltes  Söaffer 
ober  fd^load^e  f5ieifd)brü]§e  auf  ba§  ^leifd^ , loffe  e§  lodjen , f^äume  es 
gut  au§,  tl§ue  etmo§  ©etterie,  5Jtot)rrüben  unb  ^eterfilienttmrseln  baran, 
taffe  e§  einige  ©tunben  langfam  Iod}en,  gie^e  bie  3ü§  bur(^  ein  $ud^ 
ober  feines  ©ieb,  unb  bermenbe  fie  nad§  fbäterer  Slntoeifung.  — .^at  man 
ni(^t  3cit  ober  5PtitteI  genug,  um  jur  Bereitung  bon  braunen  ©uppen 
ober  ©aucen  eine  folc^e  3Ieif^=3ü§  anpfertigen,  fo  !ann  man  fid^  aud^ 
lboT)l  einer  Judier= JÜ0  bebienen,  mel(|e  man  fotgenberma|en  bereitet : 
9Jtan  rül^re  in  einer  momöglid^  unberjinnten  ßafferolte  ober  in  einer  ftei= 
nen  eifernen  5fJfanne  ettoaS  gefto^enen  3udEer  auf  nid^t  ju  ftartem  geuer 
fo  lange,  bis  er  flüffig  gemorben  unb  fid)  nad§  unb  nac^  ganj  bunfelbraun 
gefärbt  I)at.  S)ann  gie^e  man  ein  menig  SBaffer  ’^inju  unb  löfe  ben 
3uder  bamit  auf.  fUlan  barf  biefcS  gärbungSmittel,  meldjeS  ju  jeber 
3eit  bIo|  ein5totbe^eIf  ift,  nur  mit  großer  SSorfid^t  uub  in  nid^t  3u  großer 
Guantität  antoenben,  inbem  cS  ben  ©peifen  einen  unangenel^mcn  füBtid^= 
bitteren  ©efd^ntad  mitteitt. 

2ton  fteinen  ubb  Änod^enabfätten,  inie  fie  j.  23.  bei  brr  3b' 

bereitung  tion  2BiIb=  ober  ^albSfricanbeauS  ober  bon  ßoteletten  irgenb 
einer  2lrt  entftel^en,  lonn  man  auf  folgenbe  einfad^e  2Beife  eine  gute  3üf 
bereiten;  9Jtan  Iä§t  in  einer  paffenben  ^offerolte  etluaS  23uttcr  gelb 
merben,  ttpt  bie  2lbfälte  nebft  einigen  fDlol^rrüben*  unb  ©eHcriefdl^eiben 
unb  eine  3bJiESeI  tlinsu,  tä^t  bieS  jugebedt  auf  nid^t  ju  ftarlcm  geucr 
jd^moren,  bis  fid§  auf  bem  23oben  ber  JfafferoIIe  ein  brauner  ©a^  gebit= 
bet  l)at  unb  bie  23utter  Har  l^erbortritt.  3b  braun  bnrf  ber  ©atj  aber 
nid)t  merben.  23tan  gic^t  nun  etmaS  2öaffer  l^inju,  tä^t  c5  nod^  eine 
©tunbe  fad§t  tod^en  unb  gie^t  bie  burt|  ein  ©ieb.  2Barcn  cS  nid^t 
3U  menige  Abfälle,  fo  fann  mon  fte,  nad^bem  bie3ü§  babon  bereitet  unb 
abgegoffen  ift,  nod}  einmal  mit  2Baffer  auStod^en  unb  erl^ött  baburd^  eine 
re^t  braud)bare  23rütje. 
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37.  Bouillon  JU  hod)en.  2—3  ßilo  autoor  in  laltein  SBaifcr  rem 
QbgetDafdfjeneS  gUnbfleiid^  »erben  in  einen  Xo)?i  gettjan,  »il  4 /2— 6^/4 
ßiter  faltem  SSaifer  übergoffen,  an§  Ofener  gelebt,  gut  abgefdbaumt  ba= 
mit  bie  Srül^e  red^t  Har  »erbe , unb  nur  inä^ig  gefalaen.  ®ann  tbut 
man  et»a§  ©eHerie,  eine  5|}eteriitien»urael,  et»a§  ijßorree  nebft  eintgcn 
SRo^rrüben  l^inau,  beiit  ben  2opf  ^alb  au  unb  lä^t  biefe§  3 4 ©tunben 
lang  jel^r  langiam  to(^en;  barauf  gie|t  man  bie  Sirntje  burd^  cm  teme§ 
^aarfieb  ober  eine  ©erbiette  baöon  ab. 

Äoc^ite  bie  33rü:§e  »ä^renb  biejer  Seit  [tct§  nur  langiam , fo  »irb 
man  be§  3ugieBen§  bon  Söafier  über^oben  jein,  »eldl)e§  aber  m bent 
gälte  geid)cl)en  mu^,  »enn  bie  gtüüigteit  bebeutenb  eintod^te.  ©d)inad= 
liaiter  »irb  bie  ffirii^e  jebenialtS,  »enn  man  e§  jo  einrid)tet,  bafe  man 
nidbt  nötig  ’^at,  SBaffer  auaugie^en,  bamm  bermeibe  man  and),  »ä’^rcnb 
beg  l?oc^en§  a3riit)e  abaufüllen.  J?ann  man  bie§  aber  nid^t  umgeben  unb  ift 
man  genötigt,  at§  ßrfa^  für  bie  ab  gefüllte  ajriitje  fod)enbe§  SBaifer  :^inanan= 
gieren,  fo  tafle  man  ba§  gieifdf)  »enigftenS  nod)  eiuc©tnnbe  bamittod)en. 

Sßünfd^t  man  bie  SSouilton  bon  brauner  garbe  an  l^aben,  fo  tl)iit 
man  ein  ©tüd  branngebratene§  Siinbfteifd}  l^inan.  S)iefetbe  garbe  läfU 
fid^  aud§  burd^  ba§  |)inaufügen  einiger  aubor  in  einem  Srat=  ober  aSad= 
ofen  braungeröfteter  9)tol)rrüben  ober  S'uiebeln  craielen. 

©d^lic^lid)  gilt  bei  bem  gieifd)e  anr  SBonilton  bicfelbe  aSemerlung, 
»ie  bei  atten  aum  traten  beftimmten  gieifd^arten,  ba|  fol(^e  aubor  mit 
reinem  SBaffer  nur  abge»afd^en,  teinel»eg§  aber  längere  ge»äffevt 
»erben,  »oburd)  fie  nur  an  ^räftigleit  bcrlieren. 

38.  Jlciftifgclec  ober  ^lö^Jic  (für  16—18  fJerfoueu).  fölan 
fpalte  6 frifdbe  ifätberfüBe,  nadtjbem  ber  obere  Seil  be§  ,ffnod)cn§  babon 
abgcl^auen  »orben  ift,  fe^e  fie  mit  iPfnnb  (250  @r.)  Äolbfleif(^  nnb 
V2  iPfunb  berben  üiinbftcifdt)  unb  6 ßiter  Söaffer  anf§  geuer,  fd^äume 
fie  rein  an§,  füge  2 Stoiebeln,  einige  53lo’§rrüben,  ettoa§  ©elterie,  ein  fjaar 
©dt)alotten,  2 ßorbeerbtätter,  ein  »enig  ipfeffer,  cnglifd^eä  ®e»üra  unb 
Ütetfen  l^inau,  taffe  fie  4—5  ©tunben  langfam  todt)en,  gie^e  bie  Sßrül)e 
burd^  ein  ©ieb,  fod^e  fie  bi§  au  2V4  ßiter  ein  unb  laffe  fie  bi§  auni 
näd^ften  Sag  ftel)en.  ®ann  nel)me  mau  ba§  gett  babon  rein  ab,  er»ärme 
fie  bi§  fie  aergangen  ift,  bcrnüfd^e  fie  mit  et»a§©ala,  et»a§  franaöfifd)em 
Gffig,  SBeincffig  unb  »eifern  Sßcin.  (5)tan'lann  and)  ct»o§  frifd)en 
eftragon  '^inaut'tinn.)  Sann  fdt)tage  man  10  Si»ei^e  unb  bon  4 6iern 
bie  ©d^atc,  bie  bor^er  gut  abge»afd)en  ift,  Ijinau,  fd)tage  alle§  gut  bnrd)= 
einanbcr,  mifd^e  bie§  unter  bie  ©alterte  unb  taffe  biefe  unter  beftänbigem 
©dt)Iagen  mit  einer  Sral)trute  einmal  anffod^en,  fe^e  fie  an  bie  ©eite  be§ 
gener§,  bede  fie  au  unb  laffe  fie  V2  ©tunbc  ober  folange  rul)ig  ftel)m, 
bi§  fi^  bie  ©er  aufammengeaogen  liaben  unb  bie  ©alterte  Har  ift. 
2ßäl)renb  biefer  S^it  binbe  man  ein  reinge»afdbene§  leinene^  Sud)  auf 
bie  gü^e  eines  umgetel)rten  ©d^emelS,  gicfje  ben  VtSpic  auf  baS  Sud)  unb 
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laffe  t’^n  bin:d;Iaufcn.  ©oUte  er  anfangs  trüBc  laufen,  fo  gie^e  man  bos 
2)urd^gelaufene  fo  oft  toieber  oben  l^inein,  Bis  eS  ganj  ftar  läuft.  9tad^« 
l^er  bermal^re  man  ben  3lSbtc  in  einem  irbenen  ober  fjorjellanenen  0etö^ 
an  einem  fül^len  Ort  jum  ©eBraud^.  Sft  ber  3lSf)ic  jur  Seratemng  faltcr 
r!fleifdf;geric^te  Beftimmt,  fo  fann  man,  um  3lBmec^felung  in  bie  Seraie- 
rung  au  Bringen,  einen  SEeil  beSfelBen,  nac^bem  er  gettärt  ift,  mit  einigen 
Strotjfen  6o(^eniEe=SIuflöfung  rot  färben,  ober  man  lege  einige  ©d^eiben 
gelodeter  roter  IRübe  in  ben  SlSfjic,  lafte  il§n  fid^  färben  unb  gie§e  i^n 
burd^  ein  Stud^.  — SBitt  man  ben  5lSf)ic  Braun  l^aBen,  fo  färbe  man  i^n 
Bor  bem  klären  mit  f5leifd^=3füS  ober  3ucEer=3üS  (36).  ^n  9lSBic 
fonn  man  jeben  gelodeten  fjifd^,  Sluftern,  ©änfeleber,  ©eflügel,  Jhebfe 
u.  f.  hj.  fe^en.  (©iel§e  iReaebte.) 

39.  €od)cntUc=5lufiöfitttg  jum  Mtbtn  ber  Sbctrcn.  Um  ge* 
tniffe  ©beifen  rot  au  färben,  bcbiente  man  ftd^  bisher  beinahe  auSfd^lie^* 
lidb  nur  beS  mit  3udEer  eingelod^ten  ©afteS  ber  ÄermeSbeere.  S)a  biefer 
©aft  inbeS  feiner  ©ü§e  toegen  nid§t  aUentl^alben  antoenbbar  ift,  au^er* 
bem  nud^  nod^  bie  Sigenfd^aft  l^at,  in  ber  |)i^e  au  berblaffen,  fo  menbet 
man  iep  aiemlid)  aUgemein  eine  burd^auS  unfd^äblid^e  6od^enitte=9luf= 
löfung  aum  fRotfärben  ber  ©bcifen  an.  Siefelbe  mirb  auf  folgenbe  2Seife 
bereitet:  9Ran  nimmt  20 @r.  Sod^enitte,  20 ®r.  Cremor tartari,  20 @r. 
Sal  tartari  unb  20  ©r.  3lloun  (oEeS  fein  gebulBert),  mifdtit  aEeS  in  einer 
Iteinen  Serrine  gut  untereinanber  unb  fügt  unter  ftetem  Umrül^ren  etma 
ein  unb  ein  IjalbeS  SBeinglaS  BoE  !o(^enbeS  3Baffer  ^inau_._  5lnfangS 
fteigt  bie  2Rifc|ung  fdC^äumenb  in  bie  ^Bl^e  unb  mu^  Bor  bem  Überfliegen 
geptet  merben.  9toE)  einigen  ©tunben  bi'cBt  ’Bon  ben  fd^önen  roten 
©oft  burd^  ein  feineS  leinenes  Sud^,  füEt  i’^n  in  ein  ^läfd^d^en  unb  Ber* 
mo’^rt  il§n  an  einem  falten  Ort.  SBiE  man  ben  ©oft  lange  aufbemol^ren, 
fo  lä|t  mon  i^n,  nad^bcm  er  burd^  ein  Sud^  gef)re|t  i)!,  einige  9)tinuten 
foc^cn.  Übrigens  Befommt  mon  je^t  in  ben  meiften  9lpotl§efen  ober 
Sroguenljanblungen  f)röf)arierte  ©od^eniEe  in  ©langen,  moBon  mon  nur 
etmaS  in  Innern  Söoffer  oufaulöfen  ]§at,  ober  man  fonft  fie  fd^on  auf* 
gelöft. 


öev  ^ußer^cifmtg  öcv  xtn6 


40.  SdjtBfmmklöfjc.  6 6§löffcl  BoE  feines  93lcl)l  quirlt  mon  mit 
8 ganaen  ©ient  unb  einer  mittelgroßen  OBertaffc  BoE  ÜRilcß  redßt  flnr, 
läßt  bann  70  ©r.  SButter  in  einer  .ifaßeroEe  aergeßen,  gießt  baS  ©inge* 
Tüßrte  ßinau  unb  rüßrt  eS  Beftänbig  auf  gelinbem  fVener,  bis  eS  bicf  ge- 
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ioovbeu  ift  iinb  fid}  bou  bcv  ^?af|eroEe  abtöft.  5lad)bcm  bie  Maffe  unter 
oit  mieberljoltem  UnuiUjreit  lalt  getoorben  ift , vü^vt  man  nod)  3 gan^e 
eier  unb  ein  menig  ©alj  barmiter,  [tveic^t  fte  fiugerbid  auf  eine  ^ad;e 
©(^üffet,  ftid)t  babort  furj  bor  beut  ©ebraud)  mit  einem  Söffet  Heine 
ÄlöBe  in  fod)enbe§ , gefalaeneä  SBaffer  unb  lü^t  biefe  etma  5 fDlinutcn 
fel;r  fad}t  fo^en.  ©inb  bie  ©c^menimflöBe  gar,  fo  müffen  fie  fogteic^  mit 
einem  ©djaumlöffet  au§  bcm  Söaffer  genommen  unb  in  bie  ungerichtete 
©npbe  gctegt  loerben. 

Stuf  eine  anbere  Slrt  bereitet  man  bie  ©chmerniuttö^e,  mie  fotgt ; V4 
Siter  ©at)ue  ober  SJtitd)  tä^t  mau  mit  70  ®r.  SButter  unb  ein  menig 
©alj  auftodjcn,  fd}üttet  130  ©r.  fcincg  3Jtet)t  tjinju,  rütjrt  atte§  fct)nett 
untereinanber,  lä§t  beu  Sleig  unter  beftänbigem  Umrilhren  nod)  einige 
iDiinuteu  auf  bcm  geucr  ftel)en,  thut  it)u  iit  einen  Stabf  unb  miföht,  et)c 
er  crfnttct,  nad)  unb  nach  3 gan^c  ©ier  unb  3 ©ibottcr  barunter. 

41.  ScmmcllUörjdjcn.  S)tan  rührt  125  ©r.  SButtcr  31t  ©ahne, 

fügt  nad)  utib  nad)  unter  fortgcfehlcm  Stühren  3 gansc,  bort)er  ttargc= 
quirlte  ©ier  t)in3U  uub  mifcht  ettoaä  ©al3,  geriebene  9Jtu§!atnu^  unb  fo= 
biel  geriebene  toei^c  ©emmelfrumc  l)i»äu»  >dcl)t  311  [teifer  Seig 

gebilbct  mirb  (ba3U  finb  ctioa  200  ©r.  ©emmetfrume  erforb erlich).  SJtan 
formt  babon  tteine  ^töBchen  unb  tocht  biefe  in  gleifchbrühe  ober  SCßaffcr 
ab.  ©inb  bie  MöBe  ein  menig  fcft,  fo  läBt  man  fie  noch  ein  meitd)eu  in 
bem  Sönffer  ftct)en,  moburd)  fie  toderer  merbeu.  3»  langet  ©tehen  nind)t 
fie  feboch  311  meich.  Sft  ber  Steig  cingerüt)rt,  fo  muB  mau  bie  .^töBe  and) 
balb  lochen,  ba  bie  ©emmet  bei  längerem  ©tchenbteiben  quittt  unb  bie 
itlöBc  bann  hart  geraten. 

42.  ^ierBiöBe  (€igdcc).  SJtan  bermifcht  burch  gute§  Stühren  ober 
•Quirlen  6 gon3e  Sier  unb  2 ©ibotter  mit  einem  V2  ßder  faltcr  ©al)ue, 
SJlil(^  ober  ^leifchbrühe,  fügt  ein  menig  ©al3  unb  S3tu§tatnuB  hiböiW 
gieBt  bie  fDlaffe  burdh  ein  ©ieb  in  eine  mit  Sutter  gut  au§gcftrid)ene 
0form,  fe^t  biefe  in  eine  llafferolle,  melche  fobiet  Söaffer  enthält, 
baB  bie  gönn  bi§  über  bie  >g)ätfte  ihrer  .§öhe  im  Söaffer  ftel)t,  bebedt 
bie  5?afferotle  mit  ihrem  S)edel,  feht  fie  auf  gclinbe§  geuer  ober  in  eine 
inäBig  h^Be  S3ratröl)re  unb  läBt  fie  fo  lange  barin  ftchen,  bi§  bie  ©icr= 
maffe  eine  3urte  geftigfeit  erlangt  hot.  SOtan  muB  fel)r  barauf  nd)teu, 
baB  bn§  Sßaffer  ni(^t  locht,  meil  fonft  bie  ©iermaffc  burd)lod)ert  unb  un= 
genieBbar  mirb.  SJlan  ftid)t  al§bann  mit  einem  Söffet  ItlöBe  babon  ab 
unb  thut  biefe  in  bie  angcrichtete  ©uppc;  ober  mau  ftür3t  bie  SJtaffc  auS 
ber  gorm  auf  ein  S3rett  unb  fchneibet  fie  mit  einem  SOteffer  ober  ftid)t  fie 
mit  einem  2lu§fte(^er  in  ©tüde  bon  beliebiger  ©röBe  unb  gorm.  ®lon 
giebt  biefe  ÄlöBe  fomohl  in  SSrüh»  al§  in  SJtild)fubbt‘*  3«  lehterem  gadc 
rührt  man  bie  SDtaffe  mit  ©ahne  ober  SJlitch  ein  unb  fügt  etmn§  3odcr 
hinsu.  — grüher  mar  ber  fran3öfif^e  Stame  biefer  ßtöBc  „Jacobins“, 
fbäter  mürbe  er  in  „Royals“  umgemanbelt. 

®fl)clblet8  jlci()t>uc6. 
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43.  ^löfjc  JU  5Jlau  tt)cirf)c  bütm  ab(jc|cf)ft[te  Semmel  in 

SBaffcr  ein  (auf  6—8  5pevfoneu  ctloa  *”’b  brürfe  fte  trorfen  an§, 

liiljve  Vd  5pfb.  (125  @r.)  58uttcr  ju  Satjnc,  unb  mifrf;e  nad^  unb  nac^ 
4 — 5 Ster,  bie  Semmel,  etma§  Satj  unb  foüici  barunter,  ba^  ein 
äiemlicC)  ftcifer  Steig  cntfte'^t.  S)abon  ftecf)e  man  mit  einem  ßöffct  fllö^e 
ab,  lege  biefe  in  fo^enbeS,  ein  menig  gefalaeneS  Söaffer  unb  taffe  fie  gor= 
!otf)cii.  Um  bie  ßtö^e  reU)t  toefer  au  erl^atten,  müffen  fie  im  ßeffet  ober 
in  ber  ^fafferolle  nic^t  au  gebrängt  tod^en,  aud^  barf  ber  Steig  nid^t  au 
biiim  getoefen  fein,  ba  fie  fidCj  in  biefem  fyalle  au  breit  tegen  unb  fein 
gutes  SJlnfei^en  er'^atten.  Sine  Söermift^ung  beS  SteigeS  mit  mürfelig  ge= 
fd^nittencr,  in  SButt«:  getbgebratener  Semmet  ift  an  emfiTel^ten.  — SÜJtan 
fanu  unter  ben  eben  befc^riebenen  Steig  aud)  etmaS  9JUt(^,  3udfer,  gc= 
reinigte  ^ornnttjen,  abgeriebene  Sitroneufd^ale  unb  einige  abget;äntctc, 
feingefto^ene  bittere  SlJlanbetn  mifd^en  unb  bie  i?tö|e  mit  einer  Dbft= 
ober  5Jlitdt)fauce  auftift^en. 

44.  ä'aureSiiöijc.  9Jtan  bratet  etma  V2  ^funb  (250  @r.)  mürfetig 
gefct;uittene  Semmel  in  SButter  unb  etlnaS  SRinbSfett  gelblid^,  fd^üttet  fic 
in  eine  Sctjüffel,  lö^t  fie  etloaS  abfii’^Icn,  gie|t  einen  Staffentopf  boK 
S)ltitct)  barüber,  fügt  ettnaS  Sata  unb  5 — 6 Ster  l^inatt,  unb  ntifd)t  foöiel 
SDtetjt  unter  bie  SDtaffe,  ba^  fie  einen  atemlid^  fteifen  Steig  bitbet.  51ian 
formt  babon  mit  einem  Söffet  Mö^e,  fod^t  biefe  7—8  SDtinuten  in  gc= 
fatacnem  Söaffer  unb  tifd}t  fie  mit  einer  faurett  Sattce  auf.  (Sielte  Str.  84.) 

45.  ^löftc  mit  Sljljininn.  2lu§  aufgetoeid^ter,  rein  attSgebritdter 
Semmet,  Sierit,  S3utter,  SDtet^t,  ein  menig  Sata  unb  etmaS  Saline  ober 
Silitd)  bereitet  man  auf  bie  itt  9tr.  43  angegebene  Söeife  einen  fo  Reifen 
Steig,  ba^  fid^  barauS  runbe  Mö^e  formen  taffen,  unb  bermifdjt  benfetben 
mit  ein  menig  getrodnetem,  gefiutbertem  unb  gefiebtem  Stl^t)mian.  5Ran 
foctd  bie  ,t?töBe  in  gefataenem  Söaffer  gar  ttnb  tifd^t  fie  mit  gebratenem 
Sped  unb  3tumt'ctn  auf. 

46.  ö3cuiöljnlirijc  Slöfic.  33on  l*/^  Siter  Söeiaen=  ober  9tpggcii= 
iitct;l  (tei^tereS  auf  beitt  Saitbe  gemötjnticl)  au  i?tö§en  für  baS  (Scftnbe't, 
2—3  Siern,  etmaS  gebratenem  Sped  unb  reid^tid)  ^,'4  Siter  S.öitd^  madtt 
mau  einen  fteifen  Steig,  ftidjt  bnboit  mit  einem  Söffet  .t?tö§c  ab  unb  todjt 
fic  in  gefntacnem  Söaffer  gar.  3)on  Stoggenmetjt  madjt  man  ben  SSeig 
redjt  feft  unb  bretji  baboit  rnnbe,  nidjt  au  gro|e  i^töfec. 

47.  Stnrtotfdltlöfjc.  S.öan  tod^t  gute,  metöige  .(?artoffetn  itt  ber 
Sd)alc  gar,  aber  nid)t  au  meict),  täfjt  fte  erfatten,  fdjält  fie  tinb  reibt  ftc 
auf  einem  Steibeifen.  S)a  fid)  bie  5?artoffetn  nidö  gut  reiben  tafien,  menn 
fic  uid)t  böllig  auSgetütjtt  finb,  fo  ift  eSratfam,  ftc  meuigfteuS  12  Stun= 
ben  bor  bein  ®cbrattd)c  abaufodjen.  If/j  Sf^fb.  (750  ®r.)  biefer  geriebenen 
.fTartoffetn  ttjut  man  in  einen  Stapf  tinb  bevmifdl)t  fte  teidl)t  mit  200  &x. 
feilten!  SJteljt.  SDann  bratet  man  130  @r.  gefdjältc  unb  in  Heine  Söürfet 
gcfd;nittenc  Semmet  in  200  ®r.  33utter,  Sped,  ober  gutem  StinbSfett 
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(^clbferaun,  lä^t  bic§  ein  lucnig  bcrlüt)(en,  fd^Uttet  c§  übet  bte  .fi'attoffelu, 
jügt  3—4  serquivlte  @iet  uni)  ettoaS  ©cilj  Ijiiiäu,  nnb  mifd)t  atteS  gut 
niiterciimnber.  S(u§  biefem  $eige  bte^t  man  in  bet  mit  ^Jte"^!  beftteuten 
.^Qtib  tiinbe  ^Iö|e,  legt  biefe  in  foc^cnbe§  gefatjene§  3Bafjet  nnb  löfet 
fie,  je  nad}  %-ct  @tö|e,  10 — 15  SJlinnten  !od)en.  9Jtan  tifd)t  biefe  Älöfje 
mit  Suttet,  in  inetd^ct  getiebene  ©emmel  gclbbtaun  gebtaten  morben, 
obet  mit  gebratenem  Sptä  nnb  S^iiebeln  auf.  S3MÄ  man  biefelben  mit 
einet  3RiId)=  obet  Obftfauce  geben,  fo  fann  man  auch  ettua§ 
abgetiebene  ©ttonenfd^nte  nntet  ben  SEeig  mifc^en. 

48.  ®l)iinngct:  obet*  uolgtlüiibifdjc  Jmrtoflfdhlöfjc  uon  roljm 
Xartotfdu.  Siefclben  loetben  auf  bie  SÖeife  gemadjt,  bafj  man  bie  bot=> 
bet  gut  nbgemafebenen  toben  5?attoffcIn  abfd)ält,  in  SBaffet  loiebet  ab= 
mäfdjt,  bann  auf  einem  engtöd)etigen  Sleibcifen  in  eine  gto^e  ©djüffct 
teibt  unb  frifd)c§  SBaffet  batübet  gie|t,  ü)ctd)e§  leitete  mebrmalg  toicbet- 
bolt  mitb.  3'ucdmäiig  ift  e§,  bie  i?attoffeln  einen  Sag  bot  bem  l?od)cn 
p teiben,  bamit  ba§  SBaffet  bie  3tad)t  übet  batübet  fteben  bteiben  fann. 
Slm  anbevn  SBotgen  mitb  ba§  SBaffet  abgegoffen  unb  ftifd}cS  batübet 
gegoffen,  bamit  bie  IHö^e  eine  fd)öne  SBei^e  befommen.  3fe  öftevev  man 
ba§  SBaffet  mcdbfelt,  befto  fd^önet  metben  bie  .fftö^e.  Sfft  ba§  Oieviebene 
gel^örig  auSgemäffett,  man  e§  in  einem  ©ade  obet  feften  Sndje, 
moinöglid)  auf  einet  IJavtoffcIpteffe,  tüdjtig  au§,  bamit  ba§  batin  ent=» 
baltcne  SBaffet  babon  abftie^t.  ®a§  bobon  abgetaufene  SBaffet  fängt 
man  in  einem  itbenen  ©efä^e  auf;  beim  in  bemfelben  fd}Iägt  fid)  Äar= 
toffetmeld  jn  S3oben,  meld^e§  man  tedbt  gut  ju  anbeten  ©beifeu  betmenben 
fann.  ®ie  beim  Sfeiben  übtig  gebliebenen  i?attoffelftndd}en  fodjt  man 
in  ©aljmaffet  meidb  unb  quitit  fie  fo  bünn  mie  ©ubbe.  ^ietauf  btingt 
man  ba§  ©criebene  in  eine  gto^e  ©c^üffel,  mad)t  e§  bteit  nn§einanbcV, 
überbtü’^t  e§  mit  ben  gefoebten  unb  äctqnititen  i?ottoffelftüdd;cn  — met 
c§  liebt,  fann  e§  aud)  mit  beizet  Sllild),  morin  einige  @ict  setquirlt  finb, 
obet  mit  bünnem  .giirfen  ober  ©rie§btei  übctbvüben,  — arbeitet  e§  gut 
burebeinanbet,  untermengt  e§  noib  mit  mütfelig  gefebnittener,  in  33uttet 
ober  ©bed  geröfteter  ©emmcl,  giebt  ba§  nötige  ©olj  baju  unb  mael)t 
barau§  einen  Scig,  bon  mcldbein  man  fcbneH  gro^e  ßlobc  formt,  bie  man 
in  focbenbe§  SBaffet  tbnt  unb  eine  teid;lidbe  halbe  ©tunbe,  bi§  fie  an 
bet  Dbetflacbe  fd)miminen,  fo^en  läBt.  3n  biefen  £löfien  bciffcu  alle 
fetten  lötatenfnucen  unb  al§  Seilnge  bet  S3raten  üon  folcbcn  ©aucen, 
Dbftfauccn  aber  butd;nn§  nicht. 

49.  ©cbaritcnc  2^nrtoffdiaöric.  200  ©r.  «Butter  tül)tt  man  ,sn 
©ahne,  termifebt  fie  naib  nnb  nnct)  unter  beftänbigem  Stübren  mit  3 
fionjen  Giern  unb  2 Gibottern,  fügt  etma§  abgericbene  Gitronenfdjale, 
S'tder,  ©als,  etma§  geriebene  ©emmcl  unb  fobi'cl  nbgefod)tc  nnb  gcric= 
bene  Kartoffeln  binju,  bab  ein  fteifer  Seig  gebilbet  mitb.  Sion  biefem 
brebt  man  Klöbe  tion  bet  Girö^e  cinc§  flcincn  SSoröborfer  SlbfclS,  tandjt 
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ftc  tit  flut  gcfctjfagciic  floit^c  @icv,  irciibet  fic  tu  toet^er  ßerieBenfr  ©emmct 
um,  bädt  l'ie  in  tjci^cr  Sacfbiitter  ober  Sacffctt  (j.  ^r.  21)  fc^ön  gdb= 
braun  au§,  bcftveut  fie  mit  3utfcv  unb  richtet  fte  b^ramibeniörmig  auj 
eine  ©d)üffel  an.  6inc  Dbft=  ober  Sttitdjfance  giebt  man  in  einer  ©an= 
eiere  baju  auf  bic  Statet. 

3Benn  man  [ie  einfad^er  l^abcn  loitt,  fo  ne'^me  man  bic  .^ätftc  ber 
Snttcr  unb  Siet  nnb  reid)tid}  JJartoffeln.  ©ic  loerben  fe^r  fei^öu  unb 
eignen  fic^  anftatt  ber  .Kartoffeln  3um  23raten  5u  geben. 

3)tan  lann  bic  gebadenen  Kartoffelftö^e  auc^  auf  fotgenbe  SSeife  bc= 
reiten;  1 ipfb.  (500  @r.)  loic  in  9lr.  47  abgclodjte  unb  geriebene  .Kar= 
toffetn  bcrmifd)t  man  mit  70  @r.  fcinloürfelig  gcfdjnittcner  unb  in  100  ö5r. 
58nttcr  gelbbraun  gebratener  ©emmel,  2 ©iern,  ettoa§  ©al3  unb  IKnetat^ 
nu^  nnb  ein  menig  bider  fanrer  ©al^nc  (nai^  Selicben  fann  man  and) 
ein  menig  abgericbenc  gitronenfc^alc  unb  3udcr  barunter  mifc^en),  brcl^t 
bon  bem  SCeige  runbe  Klö^e,  fe|t  biefe  nid^t  31t  bid^t  nebeneinanber  in 
eine  mit  SSnttcr  auSgcftrid^cnc  Sratbfnnnc,  beftreid^t  fie  mit  ffintter  nnb 
bädt  fie  im  mä^ig  ifei^cn  Öfen  gar  unb  31t  fd^öncr  ©olbfarbc.  5Jlan  tifd^t 
biefe  Klö^e  mit  gebndenem  Gbft  ober  mit  einer  Dbft=©oucc  auf. 

50.  ItnrtoffdhlöfiC  ju  .Snpiicn.  Unter  130  @r.  3u  ©al^nc  gc= 
rn'^rtc  Sntter  mifdjt  man  nnd^  nnb  nnd)  3 gnu3e  Sier,  fügt  ©nl3,  2!tus= 
latnnB  nnb  ungefähr  375  @r.  feingcriebene  Kartoffeln  l}in3ii,  formt  an§ 
biefrm  Seige  fteine  runbe  Klö^e  unb  loc^t  biefe  in  fd^mad^  gcfat3cnem 
SBnffer  gar. 

51.  :^nrtoffcIklöfjc  olfiic  bereitet.  1^/4  Siter  Kartopn 
fd;ölt  man,  lod^t  fie  in  Gaffer  gar,  aber  nid^t  31t  meic^,  gic|t  bo§  23affcr 
babon  ab,  ftrcid}t  bic  l^eiken  Kartoffeln  biird^  ein  ©icb  ober  ftampft  fie 
mit  ber  Stcibclcnlc  red;t  fein,  mifd)t  etma§  ©al3,  100  @r.  Sutter,  ein 
menig  fDtnSlatblnte , etma§  abgeriebene  ßitroncnfd^alc,  70  ßr. 

unb  200  @r.  feincg  2öei3enmel)l  barnnter,  formt  bon  bent  2eigc  runbe 
ober  lange  Klöfjc,  ftedt  babei  in  jeben  KId§  etma§  mürfclig  gcfd)nittenc 
nnb  in  Söutter  gelbbraun  gebratene  ©einmel  l)incin  nnb  3mar  fo,  ba|  bic 
Öffnung,  bnrd)  mclcl}c  bie  ©emmelmürfel  liineingcftcdt  merben,  mieber 
gut  mit  Steig  berfcl}loffen  merbc.  5Jtan  fodjt  bic  K[ö|c  in  gcfalscnem 
Söaffer  gar  nnb  giebt  fie  mit  einer  beliebigen  Dbftfaucc  ober  mit  gc= 
bndenem  Dbft  auf  ben  Stifd}. 

52.  (Orofje  Itleljlklöfie.  i)iad)bcm  man  mürfelig  gcfdjnittcne  ©em= 
mel  inSBntter  obcr©pcd  geröftet  nnb  biefelbe  311111  33erfül)len  cinftmeilcn 
bei  ©eite  gcftellt,  madjt  man  einen  biinnen  2eig  an§  iDlebl,  einigen  (viern 
nnb  mariner  Wild},  t^nt  ba§  notige  ©al3  baran  nnb  inifd^t  nun  bic  gc= 
fd}nittcnen,  gcröfteten  ©rnimclmnrfel  bariinter,  liifU  brn  Jeig  ','4  ©htnbc 
in  ber  2öärmc  ftel}en,  bamit  er  etmaS  miflänft,  nnb  ftid}t  bann  mit  einem 
Söp  grofic  Klö^c  ob,  bie  jebod^  mit  ben  .^liinben  nur  loder  gebrel^t  mer= 
ben  bürfen  nnb  bie  man  fofort  in  rod}enbeö  ©nlsmaffer  tl^nt  nnb  ungeföl^r 
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2 ©tunben  Taug  barin  fodfjen  lä^t.  SBitt  man  jc^t  feljen,  ob  biefelben 
ööllig  gar=  nnb  bnrd^gefod^t  finb,  fo  brau($t  man  nur  mit  einer  @abel 
I)incin3iiftec^en ; finbet  man,  ba|  fid^  fein  2:eig  mel^r  an  biefelbe  anpngt, 
yo  finb  fic  gilt  nnb  fönnen  bom  geuer  genommen  merben.  @ut  ift  e§, 
biefelben  fofort  aii5uric^ten,  ba  biefe  Älö^e,  toeit  oI}ne  .giefen  bereitet, 
Ieid)t  feft  ioerben.  ©elingen  ift  c§  ratfam,  feine  Slufmerffamfeit 
l^aiiptfäi^Iic^  bem  jleige  äujunicnben,  bomit  biefer  nid^t  etttia  feft,  fonbern 
mefjr  bon  flüffiger  5?onfiftenj  ift.  — 5Jtan  fann  biefe  Mö^e  fotool^t  mit 
einer  SSutterfauce,  at§  nnd^  mit  ottcrfjanb  Dbftfaucen  auf  ben  iifd^  geben, 
©elbft  ©auerfol^t  niunbet  ba^n  fcf^r  gut. 

53.  kleine  lllcifllilöfjc  ober  Spoijen.  S3on  IV2  ^Pinnb  (750  @r.) 
fDlefjl,  2 gaiiien  Siern,  ettoo§  ©alj  nnb  falter  fötitd)  rü’^rt  man  einen 
äienilidf)  feften  Seig  an,  melcfjen  man  unter  .^injnfiigiing  bon  80  @r. 
gefd)inoIjener  Söntter  tiid^tig  fdjiägt.  93on  biefeni  Seige  ftictjt  man  fiirj 
bor  bem  Slnric^ten  Heine  Iftö^e  in  fodt)enbe§  gefallenes  Sßaffer,  lä^t  fie 
garfo(^en,  rietet  fie  gel)äiift  an  nnb  übergie^t  fie  mit  in  ^Butter  gelb= 
gebratener  griebener  ©emmel. 

54.  5:pa1{cu  bon  ünrtofdn.  Steic^licl;  1 ßiter  fodC;enbc  5Jtitdf) 
niifd^t  man  mit  gefodl^ten,  geriebenen  Kartoffeln  5U  einem  bilnnen  33rei. 
Unter  biefen  rüljrt  man  etioa  350  @r.  feingeriebene  ©enimel,  100  ®r. 
Söutter,  ©als,  fDhiSfatnuB,  2 ganje  gier  nnb  fobiel  f)Jtel)l,  ba|  ein  3iem= 
lidl)  fefter  Steig  gebilbet  loirb,  bon  meld^cm  man  fleine  Klb^e  aii§fticl)t, 
bie,  in  fod^enbem  gefal3enenSönffer  gargefoetjt,  mitbraunerSßutter  ferbiert 
to  erben. 

55.  ^albfleifdjklö^c.  ^ierju  bereitet  man  nad^  ber  in  fUr.  11  gc= 
gebenen  Slmoeifung  eine  g-leifcE|=i5arce.  ®abon  ioerben  fleine  rnnbe  ober 
längliche  Klö^e  gebrelit  nnb  folclje  in  S-leifc^brti:§e  gnrgefod^t,  ober  auf 
ein  Sleif)  gefegt  nnb  gelblicE)  gebaifen,  ober  in  ®i  getaudlit  nnb  in  ©eminet 
getoäl^t  nnb  auSgebaefen. 

56.  Srebsklö^e.  30 — 40  Kvcbfc  fodlje  man  in  3Baffer  mit  ©alj 
gar,  breclje  baS  ff-leifdb  babon  auS  ben  ©cfialen  nnb  l^aife  e§  fe'^r  fein, 
^on  ben  ©dealen  ber  Krebfe  bereite  man  KvebSbutter  (f.  9tr.  9),  riilire 
130  @r.  bon  berfelben  ju  ©a’^ne,  bermifdlje  fie  mit  4 gibottern,  etloaS 
©alä  nnb  fütiiSfatmiB,  bem  feingeljaiften  KrebSflcifc^  nnb  etwa  130  gir. 
geriebener  ober  in  flJlilcl)  eingeWeidl)ter  nnb  troefen  anSgebriidter  ©emmel 
(nadb  Selieben  fann  man  and)  ein  Wenig  feinge^adteS  nnb  bnrd)  ein  ©ieb 
geftricbeneS  gifcbfleifdb  nnb  ein  Wenig  feingebaeften  ©djnittland)  bariinler 
niifdjen),  brelje  bon  ber  SUtaffe  fleine  riinbe  ober  läiiglidjc  Klokd^en  nnb 
foebe  biefe  in  gieifdbbrübe  ober  Söaffer  gar.  ©inb  bie  KlöBd^en  3111- 
©iipbe  beftimmt,  fo  fann  man  andb  ein  Wenig  fteifen  giweikfdjuee  unter 
bie  wie  oben  bereitete  fDlaffe  mifd}en,  bon  beifelben  mit  einem  ßöffel 
fteine  .^äufdjen  ouf  ein  mit  Söntter  beftricbeneS  S3tcd;  feben  nnb  fold)e  in 
einem  niöbig  beiden  Ofen  gelblid)  baden  laffen. 
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57.  (ßcrfiljrtc  iilöfic  UHb  (Bncßnorftcln.  9)iau  rüfjrt  130  (^jr. 

fetne  33iittcr,  iuetdje  juboi'  an  einem  luarmen  Crtc  gut  erioeic^t  ift,  aber 
nid)t  5ei'fIoffen  fein  barf,  mit  einem  fteinen  Üiü^rtöffet  red)t  toci^,  fügt 
nad)  unb  nad)  unter  beftänbigem  Stühren  2 ganje  Gier  unb  2 gibotter, 
bie  fein  aerquirlt  fein  niüffen,  ^inau  nnb  mi'fdjt,  tuenn  bie  2)laffe  re^t 
glatt  unb  Itar  gerührt  ift,  etlua  130  ®r.  feinfte§  ÜJle^t  nebft  ein  loenig 
(Salj,  nac^  ^Belieben  and)  ein  menig  geriebene  3Jlu^fatnu|  barunter,  too= 
bei  man  aber  bie  9Jtaffc  toeber  ju  lange  nodj  au  ftarl  rühren  barf.  ÜJian 
ftreic^t  bie  3Jtaffe  eine§  fc^mad^en  ^inger§  bid  auf  eine  ftai^e  Sc^üffet 
unb  fteitt  fie  bi§  aunt  ©ebram^e  an  einen  falten  Drt.  l?ura  üor  bem  5tn= 
ridjten  ftidd  man  mit  einem  gBföffel  ffeine  ßtöp,e  »on  ber  «Dtaffe  in 
fiebeiibe§,  gefa(aene§  5^affer  unb  lä^t  biefe  etma  5 fDlinnten  tangfam 
füd)en.  ßin  toenig  geriebenen  fßarmefanfäfe  mag  man  nad^  tBetieben  au= 
gteid)  mit  bem  51tet)Ie  unter  bie  dRaffe  mifd^en.  — 2)cm  nac^fte^enben 
bieaepte  fotgenb,  fann  man  fid)  bie  9RüI)e  be§  Stbmiegeng  ber  ^ut^aten 
erfparen : ©in  eigro^eS  ©tüd  feine  SButter  rül^rt  man  mie  oben  mit  einem 
ganaen  ©i  nnb  einem  ©ibotter  glatt  aufammen,  unb  mifc^t  ebenfobiet 
^JRet)I,  at§  bie  gerührte  5Rnffe  beträgt,  barnnter.  — Suppe  für 

6 ^erfonen  ift  biefe  le^tere  fportion  iitö^e  I;inreid}enb.  Sfnftatt  ber  Sutter 
fann  man  frifc^e§  a^i-’foffeneg  tRinberniarf  au  ©a^ne  rühren  unb  in  bie 
PorfteT^enbe  91laffe  rühren. 

(öfief^nodteiu  bereitet  man,  inbem  man  90  @r.  Sutter  au  ©djaum 
rütjrt,  2 ©ier  unb  2 ®|löffel  Iaumarrne§  SBaffer,  125  ®r.  ©rieB  unb  eine 
fPrife  ©ala  barnnter  mifdjt.  Siefen  Seig  tü|t  man  mcnigften§  1 ©tunbe 
ftel)en,  ftidjt  bann  fRodeln  mit  bem  Süffel  ab,  unb  lä^t  fie  in  ©alatoaffcr 
5 ^linuten  fodjen  unb  giebt  fie  öorfidjtig  in  bie  ©uppe. 

58.  ^uljUCtlUaric,  iPifdjklöClc.  2)on  ber  nad;  9ir.  15  ober  16  be= 
reiteten  g^orce  brel;t  man  mit  91le|l  fteine  runbe  ober  längtid^e  ÄIöBc, 
ober  ftid}t,  nad;bent  man  bie  g^arce  auf  einem  Seifer  ober  einem  Sedel 
nu§gebreitet  nnb  gtattgeftridjen  I;at,  mit  einem  Süffel  ÄIü|e  baüon  au§ 
unb  fod^t  fie  in  SSouidon  ober  Sßaffer  gar.  Sa§  i?od§en  biefer  .filüBe  ift 
ba§  3Berf  eine§  9lugenbtidä,  beim  fie  finb  gar,  fobatb  fte  bur^  unb  bureb 
fod}enb  Ijei^  finb,  nnb  berlieren  an  ihrer  ©üte,  loenn  man  ne  orbeutliib 
fod^en  lüft. 

59.  llcißhlöfic  ju  5*’uppcn.  f)Ran  thnt  Vs  ff-Munb  naib  5lr.  25 
gereinigten  9tei§  in  eine  i?afferoIIe,  fügt  V4  Sitcr  f)RiIch,  2Baffcr  ober 
ffleifchbrühe  nebft  130  ©r.  Sutter  hdiau,  löft  ben  9tciö  auf  fcbniacbem 
gelier  meid}  nnb  red}t  fteif  nii§queHen  nnb  unter  üftcrem  llmrühren  hiilb 
erfalten,  mifd)t  bann  4 — 5 ganae  ©ier  nebft  ©ala  dRimfatmik  bar= 
unter  unb  läfd  il}it  boKeiibS  falt  nnb  fteif  merben.  ?lk'bann  formt  man 
runbe  iflüfje  boPon  unb  fod}t  biefe  in  Süaffer  ober  dRild}  langfam  gar. 
©inb  bie  iflü^e  a»  ?Rdd}fnppen  beftimmt,  fo  fodft  mau  ben  iKei«  in 
f)Rifd}  meid}  nnb  mifd}t  etma»  nbgeriebene  ©itronenfcfiale  unb  ^^uder  bar« 
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unter.  ©oUten  bie  i^töBe  nidt)t  fcft  genug  tnerben,  fo  mijdjt  man  &tma§ 
mei|e  geriebene  ©eminel  unter  bie  93taffc. 

60.  ®15[?cuon  llfi0grif|rj.  ?Jtan  tn§t  rei(iOli($  V4  ßiter  SJtitct), 
Srütje  ober  Sönffer  mit  eüua  70  ®r.  33utter  focOen,  t^ut  125  @r.  borl^er 
in  tattern  SBaffer  gut  abgefbntten  9iei§gricB  unter  beftänbigem  UmrüOren 
l^inju,  Id^t  biefen  auf  gelinbem  geucr  rcdjt  bid  auSqnetten  unb  t^ut  i^n 
in  eine  ©cOiifiet,  mifd)t,  fobalb  er ’^atb  abgetü^tt  ift,  3—4  gau5e  Sier, 
©ali  unb  9Jln§tatnu§  barunter,  Iä|t  bie  ^taffe  ööltig  erfalten,  formt 
rnnbe  ober  tängticOe  .5?tö§e  baüon,  unb  tocf)t  fie  in  SBaffer  ober  ^itc?0 
langfam  ab.  — ©oKten  bie  Ätö^e  in  ber  5probe,  toeldje  man  bei  jeber 
2trt  üon  lltö^en  bor  bem  Slbfod^en  machen  mu^,  ni(^t  pfmnmenfialten, 
fo  mif(^t  mau  nodj  1 Si  unb  etmaS  mei^e  geriebene  ©emmel  unter  bie 
iötaffe.  — Überl)aupt  ift  geriebene  ©emmel  ba§  befte  fDtittel,  um  ju  fein 
geratenen  iHo^teig  jeber  3lrt  l^altbar  311  machen. 

Gl.tßricfjhlöjic.  Üieid^lid)  VißiterflJtild^  fod)tmanmit70®r.23utter, 
ein  tücnig  ©alj  nub  einem  Stjeelöffel  bott  3uder  auf,  fi^^üttet  unter  be= 
ftänbigem  ItmrilOren  ber  3Jtit^  100 — 120  ®r.  förnigen  @rie§  ^inju, 
rütji't  ba§  ®anäe  ouf  bem  fjener,  bi§  ber  ®rie|  fteif  an§geqnotten  ift, 
mifdjt  I}ei^  3 — 4 ganje  gier  barnnter,  ftreid^t  bie  5Jlaffe  fingerbid  auf 
eine  ©djüffet,  ftid;t  babon  .^löBe  mit  einem  Söffet  ab  unb  toc^t  foId)e  in 
gteifd)britt)e  ober  gefalaencm  Sßaffer  gan,t  langfam  gar. 

62.  ©clmdjcnc  (ßiicfjlUölTje  jub  V4  ^funb  (125  @r.) 

grobförnigen  ®rie^  quellt  man  mit  V4  ßiter  gleifdibrülje,  75  @r.  Sntter 
unb  ctwa§  ©alj,  mie  in  ber  hörigen  5lummer  angegeben,  fteif  au§.  9tad)= 
bem  ber  ®rie|  bertil^lt  ift,  mifd;t  man  4 ßibotter,  etma§  geriebenen 
^armefantäfe,  ein  toenig  5Rn§fatnn^  unb  ba§  feingcliadte  mei|e  ^leifdj 
cine§  lialben  getodjten  .^u^ne§  barunter,  berbinbet  bie  klaffe  mit  bem  311 
fteifem  ©d^nee  gefc^lagcnen  2öei§en  bon  4 Siern,  ftreid)t  fie  fingerbid 
auf  einen  mit  Sutter  beftridienen  j?afferoEenbedel  unb  bädt  fie  im  mö^ig 
Oeifeen  Ofen  gar  unb  3U  fd}oner  gelber  ^arbe.  S)ann  fc^neibet  man  fie 
in  faubere  ©tüdi^en  ober  ftidjt  fol(^e  mit  einem  runben  ^u§fted)er  babon 
au§  unb  legt  fie  in  bie  angerid^tete  ©nbbe,  ober  nod^  beffer,  man  ridt)tct 
bie  @iie^flö§e  in  einer  Slffiette  an  unb  läßt  fie  3ur  ©ubpeljemmreidtien.  — 
5}tan  tann  übrigen^  ben  ®iie|  in  f)Jtild^ , ftatt  in  0ieifd)briil;e  auS= 
quellen,  unb  and)  ben  ©riePrei  nur  mit  Sibottern  unb  ©imci^fdOnee  ber= 
mif(^t,  o^jiejjen  3ofal3  bon  ^parmefantöfe  unb  .l^iipnerfleifd)  baden. 

63.  lilöfje  bon  Siitiftucijcngriti^f.  Unter  beftänbigem  Umrü^ren 
ftreut  man  in  V2  ßder  tod)enbe  5Jtild^  einen  guten  2;eit  ©rül^e  fein  ein, 
lä|t  fie  nid^t  gaii3  auöquellen,  fonbern  nimmt  fie  halb  bom  g-eiier,  tl)ut 
fie  in  eine  ©djnffet  unb  lä^t  fie  unter  öfterem  Umril^ren  erlalten.  ®ann 
rü^rt  man  130  ®r.  S3ntter  311  ©al)ue,  fdjlägt  4 ©botter  ba3ii,  tl)ut  nad) 
unb  nad)  bie  ©rü^e  unb  ba§  nötige  ©al3  0in3u,  fät)rt  mit  bem  binaren 
fort,  bis  alles  gut  untereinanber  gemifd)t  unb  ol)ne  .^lUmfidjen  ift,  unb 
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mififjt  bann  ba§  311  rcd^t  fteifem  ©c3^nec  gcfd^ragene  ßitoei^  barunter, 
.^terauf  tuerbm  mit  pent  Söffet  in  belicBigcr  @röBe  .^Uö^e  babon  aB= 
geftoajcn  nnb  in  SBaffer  gargefoc^t.  SJtan  gieBt  bicfe  .tttö^e  in  SuBBen 
ober  für  f^)  mit  Brauner  Sntter.  3Iud^  eine  Söeinfauce  ift  baju  Boffenb. 
^ d4.  ^agohlöfje,  5Jtan  Iö§t  ben  nad^  9lr.  26  gut  gereinigten  Sago 

tn  ettoag  «Siü^e  mit  ein  toenig  ©ata  ober  in  «ffiein  mit  3u(fer  rec^t  birf 
nnb  ftar  au§quelten,  fd^üttet  il^n  in  einen  ?laBf,  tö|t  i:^n  au§fü^ten,  ftid^t 
bann  mit  einem  Söffet  tteine  runbe  ©tüdfd^en  babon  aB  unb  tegt  biefe  in 
eine  angerid^tete  f5teifcf;Brüi§=  ober  SöeinfnBBe.  — S)iefe  fltö|^en  ge^en 
nid^t  angcinonber,  foBatb  man  fie  nid^t  in  bie  StexTine  tegt  unb  bie  ©uBBe 
über  fie  gie^t,  fonbern,  mie  man  mit  atten  J?töBen  tBun  mni  fotdBc  mit 
einem  Söffet  in  bie  angerid^tete  ©uBBe  tegt. 

65.  Binililö^c.  53tnn  fdC)ätt  gute  fdtjmacE^afte  unb  faftreid^e  33imen, 
nimmt  bie  .^erne  l^erau§,  fd^neibet  bie  Simen  in  gana  feine  Söürfet,  t^ut 
fie  in  eine  ©d§üffet,  fd^tägt  nie'^rere  (£ier  barauf,  gieBt  eine  2affe  Stit^ 
neBft  ettoas  gerieBener  ©emmet  basn,  unb  ferner  fobiet  Stellt,  ba|  bcr 
2eig  nid^t  gu  bünn,  and§  nid§t  au  bict  mirb ; aBgeftod^en,  toerben  bie 
.Stö^e  bann  in  Söaffer  gargelod^t.  — 9Jtit  3udEer  unb  3immt  Beftreut, 
f(^niecfen  fi.e  mit  einer  Stitd^fauce  nad^  9lr.  124  fel^r  gut. 

66.  .ä^fcIlUöljc.  Stan  f§ut  iingeföl^r  einen  gel^äuften  fetter  bott 
aBgcfdf)ätter,  auSgefernter,  in  2öiirfet  gef($nittener  SorSborfer  ä^ifet  in 
eine  ©dt^üffet,  fügt  20  @r.  aBgel^äutete  unb  feingefto^ene  Slanbetn,  mor= 
unter  einige  Bittere  fein  fönnen,  ettoa§  aBgericBene  6itronenfd§ate,  3udfer, 
©ata,  eine  DBertaffe  bott  9)titd^,  4 gier,  70  @r.  aertaffene  Sutter  unb 
fobiet  geriebene  ©emmet  l^inau,  baB  e§  einen  aiemtid^  fteifen  Xeig  gieBt, 
mifd^t  altes  gut  untereinanber,  ftidt)t  mit  einem  Söffet  .ßtöffc  babon  ab, 
to(^t  biefe  in  mit  toenig  ©ata  bermifd^tem  2Baffer  gar,  Beftreut  fie  mit 
3utter  unb  giebtjine  pitcB=,  2Bein=  ober  DBftfauce  baau., 

67.  ©rbiuarf  2ttan  fdt;neibet  bie  ^Bffl  biie  bie 

borigeii,  rüffrt  fie  in  einer  ©dt)üffel  mit  einer  OBertaffe  bott  ffltitcff  ober 
ttßaffer,  4 giern,  ettoaS  ©ata  unb  1 Siter  Stefft  au  einem  £cige,  tffut 
fie  mit  einem  Söffet  in  tod^enbeS  äöaffer  unb  töfft  ffe  fo  tange  fo^en,  bis 
fie  nid^t  nieffr  teigig  finb.  ttitit  3ndter  unb  3itomt  Beftreut  unb  mit  ge« 
fdf)motaener  Sutter^gegeBen,  Bieten  fie  eine  fcffr  angeneffme  ©Bcifc  bar. 

68.  .Strfdjklölfc.  1 V2  Punb  (V4  Äito)  auSgcfteintc  j?irfcffen  tsfft 
man  in  einer  JJafferotte  auf  getinbem  f^ener  in  iffrcr  eigenen  ©auce  tätig« 
fani  toeid^fdf)moren ; naiffbem  fie  abgctüfftt  finb,  tffut  man  ein  toenig  3er« 
taffene  Sutter,  eine  StefferfBiiae  bott  feingeftoffener  9icttcn,  ettoaS  ge« 
ftoffenen  3uÄ^i'f  t^kte  5j]rifc  ©ata,  aBgeriebrne  gitronenfd^ate,  einige  ganae 
gier  unb  fobiet  geriebene  ©emmet  tffnan,  baff  baS  ®anae,  iiadf)bem  atteS 
gut  nntereinanber  gemifefft  ift,  einen  fteifen  Steig  Bitbet.  Statt  brefft  ba« 
bon  iftöffe,  bie  in  SBnffer  gefodf)t,  mit  3»dter  unb  36nnit  Beftreut  unb 
mit  einer  itJtifdf)«  ober  StBeinfdfaanmfance  oiifgctififft  toerben.  poBe 
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[ann  man  cift  einen  aüfocf^en ; l)ält  btefer  aufammen,  fo  fann  man 
nnbebentlic^  bie  anbeven  in  bag  foc^enbe  Sßaffer  f^nn ; fättt  er  ober  ou§= 
einonber,  fo  mn§  man  nocf;  ein  6i  unb  etnjo§  me’^r  ©enimel  unter  ben 
SCeig  mifc[)en. 

69.  1^cfcn=  ober  Bürmklöße.  9Jton  bereitet  au§  1 5pfnnb  (500  ®r.) 
feinem  2)tet)t,  2 Giern,  70  ®r.  SSutter,  2 2:t)eelüffeln  boll  3u^er,  cttua 
Vs  Siter  lanlnarmer  9Jtild§,  cttnaä  Sals  unb  geriebener  5Jtu§Iatnu^  nnb 
2 — 3 Söffeln  noE  bidfen  §efen  einen  etluag  feftcn  2eig,  fd^lägt  biefen 
mit  bem  |)oIjlöffel  red^t  gut  ab,  tä^t  i’^n  äugebectt  an  einem  taumarmen 
Crte  aufgel^en,  fc^lägt  iljn  mit  ber  ^?e^e  toieber  snfammen,  bre^t  babon 
^tiö^e  bon  ber  @rö|e  eine§  fteinen  SlpfelS,  legt  biefe  auf  ein  mit  5ülel^t 
beftrente§  S3rett,  Iö§t  ftc  tnieber  onfgeljen,  legt  fie  in  iocIjenbeS,  gefaljeneS 
SBaffer  unb  tod^t  fie  5ugebedft  langfam  gar.  ©ic  müffeu  jebod^  in  einer 
ge'^örig  großen  ^afferoEe  tod^en,  bomit  fie  5piak  ^aben,  fic|  an§3n= 
be|nen ; audt)  braui^en  fie  toegen  i"^rer  ®röBe,  unb  tneil  fie  ftet§  oiif  ber 
Dberfläd[)e  fdjttiimmen,  längere  3eit,  um  gar  ju  iuerben,  al§  anbere 
.^I5Be.  Um  ben  ®rab  be§  ®arfein§  ju  erproben,  bebient  man  fitf)  eiue§ 
©troIj]§atm§  ober  fbi^en  ^iöIjdfienS,  tuomit  man  in  einen  bon  ben  i?töken 
big  jur  Eltitte  l)ineinftidf}t ; Hebt  beim  $cran§3iel)en  nodf;  Seig  au  bem= 
felben,  fo  müffen  fie  nodi)  fodi^en ; ift  biefeg  aber  ni(^t  mel^r  ber  fffaE,  fo 
nimmt  man  fie  mit  einem  ©dfinumtöffcl  foglei(^  I)eraug,  loeil  fie  bei 
längerem  Äod^en  l^art  tocrben  luürben,  unb  ri^t  fie  auf  ber  einen  ©eite 
ein  toenig  auf,  föoburdt)  bog  3uf“uimenfoEen  berfelben  berljütet  loirb. 
2)tan  giebt  bie  .^efenflükc  ju  getodt)tem  öbft,  ober  mit  brauner  Sntter 
unb  gelbgebratener  geriebener  ©emmel,  ober  mit  gebratenem  ©ped  unb 
3'uiebeln.  5lod^  fei  l^ier  bemertt,  ba^  bie  |)efenUöke  beim  Stcrfpeifen 
nid^t  jerfc^nitten,  fonbern  mit  ber  ©abel  aerviffen  toerben  müffen. 

70.  non  uieifjein  9Jtan  rit^rt  100  @r.  SButter  nadfj 

Dir.  3 ju  ©al^ne,  mifcC;t  uad^  unb  nad^  4 ganje  Gier  unb  für  25  ^Pfennige 
meinen,  red^t  troden  ouggef)re|ten  ßäfe  barunter  unb  rü^rt  bieg  fo  lange, 
big  eg  gana  fein  unb  glatt  ift ; bann  fügt  man  ettoag  geriebene  ©emmel, 
Gitronenfd^nte,^  3uder  unb  ©ala  ^iuau,  mifd^t  oEeg  gut  untereinanber, 
ftid^t  batjon  mit  einem  Söffel  Möffe  ob  unb  lä|t  fie  in  gefalaenem  SBaffer 
gorto^en.  DJtit  einer  ©aitce  nadj  Dir.  124  ober  einer  iiad^  Dir.  111  an» 
gefertigten  ©a'^nenfaucc  fd^meden  fie  nm  beften. 

71.  lUonbdklö|c.  100  ®r.  fü^e  unb  einige  bittere  abge'^äutete  unb 
mit  ein  menig  Gimei^  feingefto^ene  DJlonbcln  rü’^vt  man  mit  ein  paar 
G^löffeln  ooE  3uder,  ein  toenig  abgeriebener  Gitronenfd^ole  unb  4 Gibot» 
tem  in  einem  fteinen  Dlabfe  rc(|t  bid  unb  fd^aumig,  fügt  2 G^löffel  »oE 
gcfdnnolaene  SSutter  unb  80  @r.  hjei^e  geriebene  ©emmel  Ijinau,  nnb 
mifd)t  auteljt  bag  au  fteifem  ©djnee  gefdl)tageue  Giloei^  leicht  unter  bie 
DJlnffe.  DJlan  fe^t  oon  berfelben  mit  einem  Söffel  fleine  J^äufd^en  auf 
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ein  mit  33uttcv  BeftvidiencS  5Btcd),  Bädt  ftc  im  mä^ig  l^ei^eu  Dfcn  gelB= 
Braun  nnb  gicBt  fie  in  9Jtitd}=,  DB|t=  ober  äßeiniupt^en. 

72.  Uei-lorenc0  i)ul)n.  mei^e  Smftfteifc^  eine§  in  ber 
Sonilton  tüeid;gefod}tcu  ölten  ^id;ne§  toirb  mit  ettoas  bon  ber  toeißcn 
6onti§  5lr.  76  in  einem  SJiörier  30  S3rei  gcfto^cn  nnb  burd^  ein  feine§ 
©ieB  geftri(^en.  JDtan  Bermifd^t  biefcn  S3rei  olibann  mit  ettoas  frqtiger 
toei^er  Q^IcifdjBrü'^e  nnb  ©al^ne,  fügt  ettoa  8 @ibotter  nnb  ba§  nötige 
©0I3  ]§in3u , füllt  bie  5Jloffe  in  fteine , gut  mit  Suttcr  ausgeftric^cue 
Sec^erformen,  mac^t  fie  loie  bie  eierftö|e  in  ?lr.  42  im  SSaimmorie  gor, 
ftür3j  fie  ou§  ben  J^ormen  nnb  legt  fie  in  bie  ongerid^tete  ©uppc. 

73.  iTcl)  er  kl  ö|jc.  9Jtan  r-üljrt  200  ®r.  ffiutter  30  ©o^ne,  oermifd^t 
fie  unter  fmtgefc^tent  Slül^ren  nad^  nnb  nod;  mit  4 — 5 gau3en  ©cm, 
fügt  5ßfnnb  (375  @r.)  ßoIBgleBa'  (bie  ou§  fönten  nnb  ©eignen  ge= 
fc^oBt  nnb  fel)r  feingel^adt  ift),  ©0I3,  53tus!atnuk,  ^Pfeffer,  ettoaS  gel^adte 
^eterfilie,  nai^  SelieBen  oud;  ein  toenig  feingepuluerten  X^pmian  nnb 
ft^oforan  nnb  225  @r.  geriebene  ©emmel  ^iu3u,  mifd^t  oIte§  gut  unter= 
einonber,  nnb  bcrfucBt  nun  an  einem  ßtok,  ben  man  in  Söaffer  fepr 
longfam  garlodjen  läft,  oB  bie  SJtoffe  .^oltBarfeit  genug  pat;  foUte  bics 
nid)t  ber  fjrfl'tl  fein,  fo  mifd)t  man  nod^  etU)a§  geriebene  ©emmel  bamnta. 
fDtan  formt  Pon  ber  5Jtaffe  runbe  .^löke  nnb  to^t  biefe  in  gteifd^Brüpe  gar.  , 

74.  ^lö|)c  non  gvuncn  3ri'äutcnt.  5Dlan  beriefe  nnb  loüfdBc 
Kerbel , ©ftragon , 5]3eterfitie  nnb  fungeS  ©eEerielrout  (3ufammen  eine 
^lanbboH)  nebft  einer  gleid§en  fUtenge  ©pinot,  Bland^iere  bieS  alleg  311= 
fammen  in  ftarl  fiebenbem  gefal3enen  SBaffer  3iemlid)  toeid^,  füptc  bie 
ifränter  in  loltem  Söaffer  ab,  brüde  fie  gut  au§  nnb  [treidle  fie  burd^  ein 
feines  ©ieb.  S)onn  Bereite  mon  bon  bem  gleift^e  eines  alten  ^upncS 
ober  bon  einem  ^junb  ßanber  ober  .g>ed§t  auf  bie  in  9tr.  15  ober  16  an= 
gegebene  3Beife  eine  nid}t  311  feine  ^orce,  bermifd^e  biefe  mit  fobiel  bon 
ben  bur(^geftrtd^enen  .^-äutern,  ba^  bie  fyatce  eine  fd^öne  giline  garbc 
erpölt,  Bilbe  babon  Heine  runbe  ober  längliche  i?töke,  ober  forme  barauS 
mittelft  3h)eier  Stijcelöffel  Heine  ifnep  (fielje  biefe  ©.  11)  nnb  fod)c 
fetbige  in  ^leifd^brüpe  ober  gefal3enem  ®apr  gar.  5Jtan  giebt  biefe 
.^löke  in  ©Uppen  unb  f5?rifape. 

75.  (ßi'ofjer  i?lcifrl)klo|{  (Jrrikanbdlc).  1 ipfb.  (500 ®r.)  aus  ben 
©el)nen  gefd)abteS  iRinbfteifdj  nnb  1 5pfb.  beSgleidjen  magercS  Scbmeinc^ 
fleifd)  mirb  fepr  fein  gcpadt  nnb  mit  Vj  5pfb.  (250  ®r.)  Teiiigebadtem 
frifdjen  ©ped  ober  3tierenfett,  V2  44b-  abgefdbältem,  in  foltern  aBaffer  ein= 
getoeidjten  unb  gut  ouSgebriidten  i)Jlitd)brot,  4 ©eru,  4'ifiTet-,  ©al.t, 
yJtnSlatuu^  (nodi)  aBeliebeu  aud)  mit  einer  feingcl^adten,  in  iöuttcr  tocid)= 
grfd)tuitjten  ßmiebcl  ober  einigen  bergleidjen  ©cpalotten  unb  einigen  ge= 
i)adten  ©arbeiten)  unb  etmaS  foltern  2Bopr  genau  bermifdbt.  töton 
formt  ouS  ber  ff-teifd)moffe  einen  runbeu  5BoE,  glättet  biefcn  mit  ber 
naffen  .f)onb,  beftreidd  iljn  mit  Cii  unb  beftveut  ipn  mit  geriebener 
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©emmel.  «Run  Iö|t  man  ein  gutog  ©tilcf  SSuttei  in  einem  ijaffenbeu 
©ejcöiiT  gelb  merben,  legt  ben  Ätofe  l^inein  unb  lä^t  i:^n  unter  fleißigem 
SBegie^en  unb  unter  bann  unb  mann  [tattfinbenbem  bon  etmnö 

Söaffer  im  nid§t  311  Ijei^en  Öfen  garbraten,  moju  eine  reid)tic^e  ©tunbe 
ev7'orberlid)  i[t.  5Ran  legt  ben  f5teifcl)flo^  auf  eine  paffenbe  ©c£)üffel, 
rüljvt  ben  SSratenfa^  mit  etmaä  ^leifci)brü'^e  ober  Söaffer  öon  ber  «Pfanne 
lo§,  fügt  etma§  3Bei|mel)l  («Rr.  5)  l)iii3u,  lö|t  bie§  ju  einer  feimigen 
©üuee  fod)en,  fei^^t  biefe  bnvd)  ein  ©ieb  unb  giebt  fie  311  bem  i?lo|  auf 
bie  jEafel.  — Sin  ©tette  be§  «Rieren=  ober  ©djloeiuefetteä  !ann  man  eine 
gleid^e  Duantität  Sntter  anmenben,  ond}  lann  man  nur  bie  ®otter  ber 
ßier  nel^men,  unb  ba§  Sßei^e  berfelben,  311  [teifeni  ©d;nee  gefdjlngen,  ber 
gleifdjmaffe  beimifdien. 

SRan  fanu  biefen  g-leifd^flol  auc^  bnre^  ©(^^moren  in  einem  Siegel 
ober  einer  5?offeroIle  garma^en  unb  berfdt)rt  bann  auf  folgenbe  Söeife : 
«Rad^bem  man  Sutter  in  bem  Siegel  gelb  merben  lie^,  legt  man  ben 
Mo|  l)inein,  betft  ben  Siegel  feft  311  unb  lä^t  nun  ben  ^?lo§  auf  mäßigem 
freuet  unter  öfterem  S3egie|en  etma  1 V4  ©tunbe  fac^t  fdjmoren.  ©c^movt 
babei  bie  Srül^e  31t  fnr3  ein,  fo  gie^t  man,  fo  oft  e§  nötig  ift,  ein  menig 
^eifc^brül^e  ober  SBaffer  l)in3U,  anc^  ^ebt  man  bann  unb  mann  ben 
ßloB  mit  bem  ©d^aumlöffcl,  bamit  er  nid)t  bon  unten  anbrenne.  3ift 
ber  j^lo^  gar,  fo  bereitet  man  bon  bem  ©a^e  in  bem  Siegel  bie  ©auce, 
mie  oben  angegeben.  Sind)  eine  ©arbeHen=  ober  .ffapernfauce  ift  ba3U 
paffenb.  — SJlam^e  lieben  e§,  ber  33ntter,  in  meld^er  ber  ^lo|  gar= 
gemadjt  mirb,  einen  3nffl^  bon  einigen  feingefto^eneu  tvodenen  ober  3er^ 
fc^nittenen  frifd^en  2Bad)l)olbevbeeren  311  geben. 


III.  ^tbldjiiitt. 

■gJon  6er  ^uBereitwne^  6er  rerfc^ie6enen 

Saucen. 

76.  (ßninli=S'aucc  ober  €oulte.  Söenn  mon  SBonilton  entmeber 
für  fic^  aEein,  ober  in  S3erbinbung  mit  3n§,  bermittelft  S3ntter  unb 
ERe’^l  3u  einer  feimigen  ©auce  berlod^t,  fo  l)ei|t  biefe,  je  uac^  iljrer 
mei§e  ober  braune  ßouliS. 

S)a  biefe  Souli8  ben  ©runbftoff  ber  meiften  ©aucen  bilbet,  fo  foE 
^ier  ihre  Bereitung  auf  bem  lür3eften  SBege  gelel)rt  merben. 

«ottli0.  ERan  fdjmilje  mehrere  grobfdjeibig  gefdptittene 
Smiebelu  unb  ein  ©tud  mageren  ©d)infen  in  SButter  auf  geliubem  fff  euer, 
füge  einige  mei^e  5Pfefferlörner  unb  fobiel  «IReljt  l)iu3u,  alö  bie  R3utter 
oufne^men  miE,  laffe  bag  «Ele^l  unter  öfterem  Umrül)reu  meifefc^mi^en. 


44 


«aiimt. 


ijitte  fväitigc  entfettete  JSouitton  bovauf,  quirle  ba§  (iJanje  gut,  bamit 
fic§  ba§  5Jletjl  boltfoimnen  auflöft  unb  niefjt  ftüinberig  Bteibt,  fod^e  l^ier= 
Bon  unter  Beftänbigem  Stütjven  eine  ©nnce,  bie  anfänglich  iiid^t  bider 
fein  barf,  al§  eine  recht  feiniige  ©uBBe,  taffe  biefe  ©auce  eine  ©tunbe 
longfant  an  ber  ©eite  be§  to(^en,  nehme  bann  ba§  gett  unb  ben 

©djaum  babon  aB,  gie^e  fie  burch  ein  ©ieB  unb  menbe  fie  nach  fBäter 
gegcBener  Slntueifung  an. 

,^iiiii(rßuiia.  Sei  ber  Seteifung  aller  Saucen  liot  man  befonberS  barouf  jn  ad^ten,  bo6 
bnS  Sietjl  in  ber  SriiDc  bot  bem  Suffo*en  ber  Sauce  boatommen  oufflelSfl  fet  Jieä 
beioirtt  man  am  beflen  burd|  gutes  Quirlen  bet  Saucen.  Sägt  nion  bie  Sauce  todjen, 
otjue  ^ubor  baS  SKegl  glatt  aufgelöft  ju  gaben,  fo  tuirb  bie  Sauce  gemögnfidg  flümperig 
unb  bie  SlegUlilntbtbeii  loerben  burdg  baS  Quirlen  nitfjt  megr  ganj  aufjulöfen  lein. 

Iknunc  OTojtli©.  53tan  fchneibe  einige  3löicBeIn,  ein  ©tüd  mageren 
©ddnfen , eüua§  ©elterie  unb  eine  5JtohrrüBe  in  bide  ©cheiBen  ober 
gvohe  Söiivfet,  fdjmitje  bie§  in  Sutter  gelB,  thue  3Jteht,  auch  fiuige 
4>fefferförner  hinju,  taffe  ba§  3Jteht  unter  öfterem  Umrühren  getBfihtoihfu, 
gie|e  fräftige  SouiEon  unb  fobiet  3fü§  hi«äu,  ba^  eä  eine  Bräuntidhe 
f^arBe  erhntt,  taffe  biefe§,  nachbem  ba§  53leht  mit  ber  gtüffigfeit  burdj 
guteg  Quirten  glott  berBunben  ift,  unter  Beftönbigem  3tühren  auifodhen, 
äiehe  bie  .ffafferoHe  an  bie  ©eite  beg  fffeuerg,  unb  taffe  bie  Goulig,  metdhe 
anfänglid)  nid)t  bider  fein  barf,  olg  eine  recht  bide  ©uBBf,  bort  eine 
©tunbe  ober  länger  tangfam  fo(hen.  9tadhbem  man  bann  bag  gett  unb 
ben  ©chaum  bon  ber  ©auce  aBgenommen  hut,  mirb  biefe  burdh  ein  feine» 
©ieB  gegoffen  unb  Big  3um  ©eBraudh  an  einem  tatten  Drt  bermahrt. 

,jlnuicrRuiig.  3n  (ätmangelung  ber  3füS,  ober  toeun  bie  :^ÜS  niigt  braun  genug  tfl,  fann 
man  jum  g-ärben  ber  Siibpen  unb  Saucen  audö  hjogl  ein  loenig  gebrannten  3utfer  an* 
toenbeu  (fiege  9!r.  36). 

77.  ^oUänbifdjC  .SqUfC.  2 reiihtidje  @|töffet  53teht  tä§t  man 
mit  2 ©htöffet  tButter  fd^oihen  (fiehe  5ir.  5)  unb  gie^e  unter  fort= 
luährenbem  Stühren  fobiel  g-teifd^Brühe  baran,  ba§  eg  eine  feimige  ©auce 
mirb,  unb  taffe  fie  auffod;en.  ©oHte  fie  ni(ht  ganj  gtatt  fein,  fo  treibe 
man  fie  burch  ©ieB,  thue  bag  nötige  ©ats  unb  etmag  Gitronenfoft 
baran,  unb  quirle  3 — 4 in  Söaffer  aufgetöfte  ßibotter  barunter,  monad) 
fie  nur  noch  am  gfeuer  sieben,  aber  nid^t  auftodhen  barf.  Sic  ©auce  baiq 
nicht  bünn,  fonbeni  mu§  rcdjt  feimig  fein,  unb  mirb  3U  gifchen  unb  @e= 
müfen  gegeben,  mie  fBüter  fotgenbe  SteseBte  anseigen  merben. 

78.  (giiif  anbere  hollaniiiriitc  Snurc.  93lan  rühre  2 (Jhtöffet 

UoE  93leht  mit  etmag  SBaffer  reiht  ftar,  mifd}c  4 — 6 Gibotter,  ©als, 
33tngtatnuf},  Gitronenfaft  ober  etmag  fvansöfifchen  Gftragonefftg  barunter, 
füge  ungefähr  2 DBertaffen  UoE  fyteifdjtnühe  ober  SBaffer  uiib  70  Ö5r. 
23utter  h^'^i  bieg  auf  bem  fveuer  311  einer  bidlidjen  ©ance 

ab.  SBciiii  biefe  teidjt  anffiebet,  ift  r'»-’  E'vtig-  Seim  tJtnrichten  mifche 
man  unter  bie  ftebenbheifje  ©auce  nod;  2 Gfjtöffet  frifdjc  Sutter;  lochen 
barf  fie  b’ann  nicht  mehr. 

3u  einer  nod)-  anberen  hoEnnbifdfen  ©auce  311  fvifd)en  rührt  man 


«nticeit. 
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6 ^ibotter  mit  einem  falben  ©Biöffrf  bott  'JJletit  unb  ein  »nenig  aBaffcr 
lec^t  ftnv,  lügt  ettt)Q§  gitvonenjait  ober  eftvagonejfig,  ein  ©tüii^en  feine 
aBtttev  nnb  ettua  eine  Dbevtaffe  öott  Don  bem  aBaffev,  in  mctc^ein  bie 
gifrf;e  gefod)t  finb,  '^ii^n,  frfytngt  baö  ©nnje  mit  einer  9tnte  bon 
ober  ®ra^t  anf  nic^t  jn  ftavtem  gener  lbi§  anm  ^fod^en  aB  nnb  nüfdjt 
bann  nod)  ettua  130  ®r.  fvifdje  Sutter  barunter.  ®iefe  ©ancc  mu| 
einem  biden  ©djanme  gteidjen. 

79.  ^oUnnbirrlfc  5'rtuce  mit  Ulccmttiri).  gjtan  Bereitet  eine 
Ijoltänbifdjc  ©ance  nad)  5tr.  77,  f^nt  etma§  janBcr  gepulten  nnb  fein» 
gerieBenen  9Jleerrettid)  in  bie  fiebenbtjciBe  ©ance,  tä^t  fie  augebedt  nod) 
5 ffltinnten  Ijei^  fteBen,  aBer  nid)t  fodfen,  unb  [treic!pt  fie  bnrd)  ein  feineö 
©ieB.  Seim  9lnrid)ten  rilt)rt  man  bie  ©ance  tnieber  !)ci§  nnb  niifd)t 
nod)  ehoa§  frifepe  Sutter,  nad)  Sebarf  and)  Sitronenfajt  barnnter. 

80.  Snncc  über  25lnmcnkol)l.  Stau  rnt)rt  in  einer  fiaffevotte 
2 Sütbffel  boU  Ste^t  mit  100  ®r.  frifi^er  Sntter  nnb  ein  toenig  9Jtnö= 
fatnuü  ttar,  fügt  eüna  ein  aßeingtag  bott  fatte§  2öaffer  ober  5JlitcB  unb 
eBenfobiel  bon  bem  Söaffer,  in  melc^em  ber  Stumeidot)t  gefotten  i[t, 
T)inau,  unb  rü’^rt  Ipierbon  anj  bem  geuer  eine  bidfeimige  ©ance  aB; 
menn  biefelBe  anfängt  a»  tocBen,  fo  aiel)t  man  fie  mit  einer  Siaifon  bon 
4 ©ibottern  aB,  mifd)t  etloa§  .t?rcB§Butter  nnb  ba§  ct)oa  nod)  fe'ptenbe 
©ata  barnnter,  nnb  tt)ut  au§gefd)ätte  ßrcB§fd)mänae,  nad)  SclieBen  and) 
gut  gereinigte  Storct)etn  I)iuein. 

81.  ilraunc  5'iu'bflleu  = 5'nuce.  5Jkn  bcrfod)e  etmaä  Branneä 
Slef)l  (Itr.  5)  mit  guter  entfetteter  5teifd)Bri'd)e  nnb  3tiiö  au  ciuer  fei= 
migen  ©ance.  (Sine  feinget)adte  nnb  mit  Sntter  gefd)Un|tc  ©d)atotte 
gieBt  ber  ©ance  einen  guten  ®efd)uiad.)  SBenn  bie  ©ance  bid  genug 
cingetod)t,  bermifepe  man  fie  burclp  Quirten  mit  ettoaä  ©arbcKcnBntter 
('Jtr.  31)  nnb  ßitronenfaft  nnb  laffe  fie  nid)t  met)r  fod)cn. 

jtiimcrfiung.  Sdle  ©miceii  mflUcit  fo  feitntfl  fein,  bnß  fie  bie  ©Reifen,  über  loeirtje  fie 
aegofien  »erben.  Ici(f)t  bebeden  unb  nid^t  boUgSnbia  boboii  abfUegen.  $tder  bütfen  fie 
aber  aiidg  niegt  fein. 

82.  Ulci^c  S(irbcUcn=S(iuce.  Son  ctoag  nac^  9lr.  5 Bereitetem 
aBei|met)l  )oirb  mit  guter  Souitton  eine  feimige  ©auce  ge!od)t,  loetd)e 
mit  einigen  gibottern  legiert  (f.  5lr.  20)  nnb  mit  ehoa§  ßitronenfaft 
unb  ©arbeltenButter  bermifcf)t  loirb.  — 9Jlan  fann  und)  unter  eine  nact) 
3lr.  79  Bereitete  t)oHönbifd)c  ©ance  eine  I)inreicpenbc  Stenge  ©arbeiten^ 
Butter  mifd)en,  nnb  eignet  fid)  biefelBe  bann  bortrefftiep  aü  ?5ifd)en.  — 
^Jtncf)bem  bie  ©arbeltenButter  barunter  gemifi^t  ift,  barf  bie  ©ance  nid)t 
met)r  fo^en.  3la^  SeticBen  fann  man  ai4  eine  feinget)adte  unb  in 
Sutter  gefcBtni^te  ©d)a(otte  barant^nn. 

83.  ^enn00=SttUfC.  Slan  |iadt  eine  Heine  3bfieBet  fein,  fd))uit3t 
Üe  in  etma§  Sutter  mei§  nnb  loeic:^,  fügt  einige  Söffet  bott  Stept  l)inan, 
lä^t  ba§feIBe  unter  ftetem  Umrüt)ren  gelBtid)  fd)tt)ipen,  gic^t  ffrIeifc^Brüt)e 
ober  Söaffer  unb  ein  )oenig  Sraten=3tü§  baranf  unb  tod)t  babon  eine 
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fcimigc  ©aucc,  h)ctd)e  man  mit  bem  feingcTjadten  ciitc§  ^ettngä 
gut  Ucvmifdjt  nnb  mit  ßffig  ober  fronjöjiic^cm  Gfftg  ober  ditronenioft, 
einer  5prifc  meinem  ^Pfeffer  nnb  bem  ettoa  nod^  nötigen  Satje  abic^ärft.  2es 
Betern  3ln§fel^en§  tuegen  toirb  bie  ©ance  bann  bur(^  ein  Sieb  geftrid^en 
nnb  mieber  !od;enb^ei§  gerü'^rt.  — 9Jlit  bem  «gering  bermiid^t  bar]  bie 
©ance  nid;t  met}r  !od)en,  tocil  fie  fonft  einen  t^ranigen  ©eic^mad  annimmt. 
9Jlan  tann  bie|elbe  auc^  mit  ein  toenig  3udet=3ü§  bröunlic^  färben. 

84.  .Saure  Svcdl=Sauce.  2)tan  bratet  ©ped  nnb  3wie^ftn  nad^ 

51r.  28  gelbbraun,  f^nt  ein  fjaar  boE  SJlel^t  l^inju , Iö§t  bieä 

bräunti(|  fd^miijen,  gie|t  Söaffer,  3^teifd^=  ober  gleifdbbrül^e  nnb  ettoas 
Söeineffig  baranf,  fügt  eine  5prife  ^Pfeffer,  ©alj,  ein  ßorbeerblatt  unb 
etloaS  3uder  ober  ©imp  ^in3ii  unb  lod^t  l^ierbon  eine  feimige,  fäuertid^= 
füBc  ©auce,  toeldje  man  mit  ein  menig  3udEer=3ü§  bräunlid^  färben  fann. 
■JJlan  giebt  biefe  ©auce  ju  ©Unten,  ÄlöBen  re. 

85.  lüctfic  3^üuiutcl=Sauce  ju  Stinten.  9Ean  Iä|t  Sierefftg  mit 
cUoa§  SBaffer,  ©als  einem  ©tnd  Sutter,  etma§3ndcr  unb  gut  gcreinig= 
tem  j?nmmel  auffod^en,  quirlt  einige  dibottcr  mit  etma§  SBaffer  unb  ein 
toenig  9Eel]l  tlar,  quirlt  ben  ßffig  bamit  ab  unb  lä^t  bie  ©auce,  mcld^c 
gut  feimig  fein  nuiB,  unter  beftänbigem  Iftül^ren  nod^  einmal  aufpeben. 

86.  iilo|inen=Sance.  5Jtan  fod^e  bon  ettoa§  nac^  9lr.  5 bereitetem 
Sörannmepl  unb  f^icifd^brül^c  eine  feimige  ©auce,  färbe  biefclbc  mit 
f^leif(^=  ober  3nder=3n§  (9tr.  36)  bräunlich,  giepe  pe  burd^  ein  ©icb  in 
eine  anbere  i?afferoEc,  füge  gutgercinigte  unb  au§gcfcrnte  gropc  Iftopncn, 
^orinf^en,  Sitroncn=  ober  3lbfelpncnf^ale,  bie  borper  in  feine  ©Ufte  gc= 
fd)nitten  morben,  ctloa§  ©alj,  Söeincffig,  ein  ©la§  2öcin  unb  ein  ©tüd 
3ndcr  ^^insn  nnb  Inffe  bie  ©auce  langfam  fo  lange  fod^cn,  bi§  bie  5Ro= 
firicn  lücid)  nnb  rcd)t  runb  pnb.  9tad)  SSclicben  tann  man  and^  3Jlan= 
bellt,  bie  abgcfd^ält  nnb  feinftiftig  gefd^nitten  pnb,  l^insutl^un.  ©oEte  bie 
©auce  toäprenb  bc§  ^?0(^en§  ju  bünn  getoorben  fein,  fo  quirle  man  ein 
toenig  i?artopclmcpl  mit  ein  toenig  SöaPer  tlar,  unb  giepc  babon  unter 
immcrtoöprcnbem  ©d]tocn!cn  ber  ßaPeroEe  fobiel  311,  bap  bie  ©auce  bie 
gehörige  ®idc  erlangt.  3l’t  pe  nid^t  füp  ober  nid)t  faucr  genug,  fo  füge 
man  nod)  ettoa§  3i>der  ober  ben  ©aft  einer  ditronc  l^insu. 

87.  HoPriri)=Snncd.  3u  75  6ir.  gcfd^molscner  tButtcr  tpnt  man 
4 fiüpcl  boE  tocipen  9Eoftrid),  Vs  2:oPe  boE  Söcincfpg,  1 SaPc  boE 
Eöaffer,  ettoaS  3bder  unb  ©als,  toenig  33tu6tatblütc  unb  einige  di= 
tronenfd^ciben,  unb  läpt  aEe§  snfammen  auffod)cu.  S3ann  quirlt  man 
3toci  dibottcr  unb  ungefähr  8 3Ötcperfpipcn  boE  EEcpl  mit  ein  menig 
335affcr  rcdjt  tlar  unb  siept  bamit  bie  ©auce  ab.  — Übrigen?  tann  man 
und)  nad)  ^r.  92  eine  meipe  ©auce  bereiten  unb  unter  biefclbc,  patt  ber 
©arbcllcnbnttcr,  ettoa?  feinen  33toftridi  mifd)cn. 

88.  Hrnttitc  3lloPrid)=Sn»rc.  9Ean  bereitet  natp  9lr.  5 bon  einem 
Söffcl  boE  33tcl;l  unb  70  Ör.  tünttcr  ober  ^ett  braune?  33tepl,  tpnt  barein 
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choa§  gctjarftc  6d;atotti’ii,  4 Söffet  bolt  'fc^ttjavscn  'lltoftiidj,  Güroncn* 
fd^ciöcn,  Vä  2!affe  fluten  fdjnvfeit  Söeineffig,  1 Jaffe  Sönffev  ober  !Bvüt)e, 
foioie  nud)  etlun§  5ufanimeu  gut  buvd)= 

fodjeu,  ba|  e§  eine  feimige  ©nucc  loirb.  SMubfleifd)  ober  Sifdjeu 
fd^medt  biefe  ©auce  öovjügtid^  gut.  3tud)  fauu  mon  5U  eine  eiu= 

fadje  2)toftricf)=©auce  auf  folgeube  3lvt  bereiten:  5Jlflu  inac^t  SSutter 
brnuu , 4ut  iDtoftvid^  ba3u  unb  öerbtinnt  e§  mit  ein  loetiig  Sif<^=  ober 
gieifd^brüi^e. 

89.  5aiicc  ju  ^^Jni'gd.  i)Jtau  ril'^rc  100  05r.  33utter  ju  ©a'^ue, 
tiermifcf)c  fie  mit  brei  gibottern,  ein  itienig  9Jlu§fntuu^  unb  einem 
löffet  bott  iDteljt,  gie^e  ton  bem  ©bargetmoffer  unter  beftänbigem  Um» 
rühren  Inngfani  foöiel  toie  nötig  Ijinju  unb  rütjre  Ijierbon  auf  gelinbeiit 
5^ener  eine  äiemtid)  bide  ©nnce  ab.  ©omie  biefelbe  auf  bem  beS 
3lnffoc^en§  ift,  netjme  man  fie  bom  freuet  ab  unb  mifd^e  nod;  etmaö 
frifdf)e  Sntter,  nad)  93etieben  and)  eine  5ßrife  feinen  3uder  barnnter.  ®in= 
fadjer  unb  fidtjerer  ift  bie  ©bargelfance  nad)  9tr.  80  bereitet. 

90.  lUctfjC  ^abfbli=.$aurc.  9]tan  bereite  eine  ©ance  nad)  '3tr.  77 

unb  mifdbe  äutetjt  einige  Söffet  ^fapern  barnnter  unb  fd^mecte  fie  mit  et» 
tDa§  (Jftragoneffig  ab.  ®iefe  ©ance  tuirb  mcift  311  gegeben. 

91.  Srnune  labfni=Snure  mit  rotem  lUein.  9Jtan  todjccttua 
V2  Siter  bon  ber  nad)  9ir.  76  bereiteten  braunen  ffonti§  mit  einer 
33icrtelftafdbc  9totmein  3iir  get)örigen  ®ide  ein,  fd)ärfe  bie  ©ance  mit 
©nt3  unb  Gitronenfaft  ab,  gie^e  fie  burct)  ein  fcine§  ©ieb  nnb  tt)uc  eine 
'lU-ife  3uder  nnb  einige  Söffet  boE  llnbern  t)incin.  ®iefc  ©ance  ift  fet)r  gut 
31t  marmen  ißafteten  bon  Stauben  ober  milben  Guten  unb  311  9tinb§3nngcn. 

92.  ÖMtben=S’aucc.  9Jlan  bereitet  eine  ©ance,  mie  fte  oben  in 
5lr.  91  angegeben  ift,  nur  ne’^mc  man  ftatt  ber  .<?npern  bon  ben  ©teinen 
nbgefd^ätte  Dtibcn  ba3u  unb  taffe  biefclben  in  ber  ©ance  ein  Inenig  foct)en. 
9Jtan  tann  bie  abgefd^ätten  Dliben  and)  farcieren , inbem  man  an  bie 
©teHe  _be§_©tcinc§  ein  toenig  bon  ber  nad^  9tr.  11  ober  12  bereiteten 
i5arce  in  bie  Dtibcn  ftrcid)t. 

93.  Butter  = 5‘aiicc.  9)tan  bermifd)t  in  einer  iteinen  .tlafferotte 
70  @r.  frifc^e  93ntter  mit  einem  G^töP  bolt  5Jte:§t,  fügt  choag  ©nf3, 
cm  toenig  ^nStatniiB  nnb  ettoa  ein  SBcingtaS  bott  tnftc§'  aSaffer  t)in3ii, 
fteitt  bie  llaffcrotte  tnr3  bor  bem  ?tnrid)ten  auf  getinbc§  gener  nnb  riit)rt 
bie  ©ance  gut,  bi§  fie  na'^e  am  3tuftod^en  ift,  nimmt  fie  bann  boin 
Sener,  mifd)t  unter  fortn)ät)renbcm  gtiit)ren  nod)  ettoa  130  05r. 
nift^e  Sutter  banmter  nnb  3iet)t  fie  mit  bem  Söffet  gut  auf,  bamit  fie 
rcd)t  teict)t  toirb.  3ft  bie  S3utter=©ancc  30  gfifd)cn  beftimmt,  fo  fcbnrft 
man  fte  mit  Gitronenfaft  ober  Gftrogoneffig  ab  nnb  mifd)t  eine  iuife 
fernen  meinen  ipfeffer  barnnter.  — ?lnf  eine  nnberc  ?lrt  bereitet  man  bie 
Jntter=©auce,  inbem  man  Vt  ^Pfmib  (125  ®r.)  frifc^e  ^Butter  mit  ettoa 
2 Söffetn  2Ect)t,  ©at3  nnb  5Jtu§£atnu^  3nfammemnifd)t,  3fdfd)brtt'^c, 
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gifcf)U)affcr  ober  ge)oöt)iiü(^c§  SBaffcr  unb  bie§  p einet  lei- 

migen ©aucc  nbrüljrt,  bie  man  bann  mit  einigen  Gibottern  tegiert. 

94.  jButtcr=S’a«cc  mit  3lndjOt)i0=(£|fcii}.  9Jtan  bereitet  nad^ 
ber  in  ber  borigen  Ulummer  anerft  gemailten  Stngabe  eine  S3utter=Sauce 
unb  bermifc^t  jie  mit  etma§  Stnd)Obi§=@fienä  ober  ?tn(^obi§=5ßaita. 

95.  ö5urhcn=S*aucc.  UJlan  fi^neibet  1 ober  2 ©urfen,  nac^bem  fie 
gcid)ält  finb,  ber  £änge  nac^  in  4 SLeite,  16e|citigt  bie  Äerne,  |c^neibet 
bie  ©urlcn  in  ©tüde  bon  beliebiger  ®rö|e,  runbet  biefetben  ab  unb  fat^t 
|ic  ein.  Uiae^  einer  ©tunbe  trodnet  man  bie  ©urfen  auf  einem  2ud^e  ab 
unb  lä^t  fie  in  ein  toenig  93utter , toeldje  man  jubor  gelb  toerben  läßt, 
turje  3eit  bämbfcn.  Uluii  todjt  man  bon  guter,  mit  ettoa§  ^[eifc^=  ober 
3ndcr=3ü§  bräunlich  gefärbter  Olcifd}biiil§e  unb  etloag  SJraunmebt  (9ir.5) 
eine  feimige  ©ance,  bernxifd)t  biefe  mit  ein  ioenig  Söeinefftg,  5ßfeffcr  unb 
3nder,  gie^t  fie  auf  bie  ©nrten  unb  lä^t  bicfelben,  bann  unb  mann  bie 
in  bie  .g)öt)e  fteigenbe  Säutter  babon  abnet)mcnb,  tangfam  mcid^fodben. 
3ft  bie  ©ance  alSbann  nid^t  bid  genug,  fo  nimmt  man  bie  ©urfen  mit 
einem  ©c^anndöffet  l^erauS,  fod)t  bie  ©aucc  unter  ftetem  Dlü^ren  aut  ge= 
l^örigen  ©tde  ein  unb  tbut  bic  ©urten  mieber  hinein. 

96.  €|tragon=S'aucc.  UJtan  fod^t  etmag  bon  ber  braunen  ©oulü 
Ulr.  76  mit  einem  ©tafe  meinem  2öein  aur  ge’^örigen  S)ide  ein,  fd^äi-ft 
bic  ©auce  mit  ©itronenfaft  ober  ein  menig  franaöfifd)cm  ober  gutem 
SBcinefftg  ab , fügt  einen  :§albcn  Söffet  boE  feingefc^nittenen  ©ftragon 
binan,  unb  lä^t  fic  bamit  nodj  einige  UJtinuten  facbtfod}cn.  S)icfc©aucc 
ift  au  DlinbEciftb  nnb  ©eftüget  gut. 

97.  ®infad)c  3d)ttittlaudj=Saticc.  UEan  läBt  5)lcbt  in  einem 
guten  3:eil  aergangener  Sutter  gcibliib  f(bmiben,  t^ut  rcingcmnfibcncn 
unb  feingefebnittenen  ©djnitttamb  lä^t  ba§  53tcbl  bamit  nodf)  ein 
menig  fdjmiijcn,  gie§t  bann  unter  fortmäbrenbein  9lütircn  fobicl  gteifeb^ 
brilbe  binau,  bab  e§  eine  feimige  ©ance  mirb,  unb  läBt  biefetbc  nodj  ct= 
ma§  bur(bfo(ben.  — 3lucb  mirb  biefe  ©ance  mit  geriebener  ©emmcl  bc= 
reitet.  Sn  biefem  Sntte  tä^t  man  bie  Sutter  mit  bem  ©djnittlamb  gut 
burd)fcbmiben,  gie^t  atSbann  SSriibc  binan  unb  tbut  fobict  ©eminet 
baran,  ba^  e§  eine  feimige  ©aucc  mirb.  — Ulacb  belieben  unb  ©eftbnmd 
tann  man  bie  ©d)nittland)=©ance  auc^  mit  gibottern  abaicben  unb  bic= 
felbe  mit  ein  menig  gffig  ober  ©itronenfaft  fnnerlidj  bereiten.  — Ulodj 
fei  bemerft,  bn^  man  bcn'©djnitttnud)  nieinatö  b«dt,  fonbern  mimcr  [ein 
febneibet,  inbem  man  an  biefem  3'ucdc  bic  .fpalmc,  midjbem  bic  oberften 
©piben  babon  abgefebnitten  finb,  in  gteidjer  Sänge  nebcncinanbcr  auf  ein 

Jßretttegt.  . . 

98.  |JctcrriIicn=5aufC.  S)icfc  ©ance  mub,  mtc  btc  bonge,  nach 

Scticbcn  mit  UJlebt  ober  ©emmet  anbercitet.  U.Ean  läßt  einen  guten  Seit 
feingebadter  5pctcrfitic,  mit  feingebadter  ©<butotte  bermengt, 

in  iButtcr  febmiben,  tbut  U)lebt  ober  geriebene  ©emmet  baran,  gie^t 
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l^inju  unb  fod^t  bobon  eine  feimige  ©auce.  2BiÄ  man  bic 
©auce  ju  5if($en  geben,  io  nimmt  man  ftatt  ber  f5Ieiic[)brii§e  etma§ 
SDafier  unb  fotoiel  giid^brül^e,  ba§  bic  ©auce  nid)t  3U  faljig  toirb,  unb 
tl^nt  aud^  nod^  etinag  mel^r  S3utter  l^inju.  9iad^  belieben  fann  man 
aud^  ein  tncnig  feingefto^encn  tuciBen  ^ßfeffer  unb  geriebene  iUtuStatnuB 
j^injufügen. 

99.  Sauce  poivrade.  ®iefc , beionberg  ju  SBitbbret  bortrefflidB 
id§medEcnbe  ©auce  mirb  auf  folgenbe  SBeife  bereitet : 5Jtan  fc|ncibet  eine 
3)tol^rrübe,  eine  i^albe  5peterfilientuur3ct,  ein  ©tüdfd^en  ©elterie  unb  eine 
3tniebel  in  ©treiben,  f^ut  bieg  in  eine  ,JfnfferoÄe,  fügt  ettoag  5peterfilie, 
ein  tnenig  Jl^^mian,  ein  ßorbeerblatt,  3 ©enjüranetten,  eine  ftarte  5)3rife 
feingefloBencn  ^Pfeffer,  ein  palbcg  Söeinglag  guten  ßffig  unb  ein  luenig 
Sutter  l^inju,  läBt  bieg  auf  nid^t  p ftarfem  gfeuer  ganj  !urj  einfod^en, 
gieBt  etmag  braune  ßoutig  fJlr.  76  unb  ettnag  SBouitton  ober  3iü§  barauf, 
läBt  bie  ©auce  pr  ©eite  beg  fffeuerg  langfam  lod^en,  big  fie  gut  feimig 
ift,  nimmt  bann  ben  ©i^aum  unb  bag  gett  bon  bcrfelbcn  ab  unb  gieBt 
fie  burdB  ein  ©ieb. 

100.  Sauce  hachee.  5)tan  f^ut  ettoag  feinge'^acEtc  ißcterfilie,  einige 

feingel^acfte  ©djalotten  unb  einige  feingctpcEte  ß^ampignong  in  eine  Äaffe= 
roEe,  fügt  eine  5prifc  geftoBenen  toeiBcn  ^Pfeffer,  ein  paar  2öein* 

effig  unb  ein  toenig  SButter  l^inju  unb  läBt  bieg  auf  gelinbem  gener  lang» 
fam  fürs  einfod^en,  tl^ut  bann  ettoag  braune  Soulig  9tr.  76  nebft  ettt)ag 
guter  SouiEon  l§in3u,  foetjt  bie  ©ouce  rafd^  ein,  big  fie  gut  feimig  ift, 
unb  mifd^t  fura  bor  bem  9Inrid)ten  1 feingel^adEte  i?apern,  2 fein» 

gel^adEte  5pfeffergurfen  unb  ettoag  ©arbeEenbutter  barunter. 

101.  Satieraiupfer=Sau«.  5Ean  ftreift  einige  §önbe  boE  jungen 
©aucrampfer  bon  ben  ©tielen  ab,  tuäfd^t  il^n  gut,  fd^neibet  i'^n  einige» 
male  burd§  unb  bünftet  Ü^n  mit  ein  toenig  tButter  auf  gelinbem  treuer 
toeid^.  ®ann  nimmt  man  ettoag  bon  ber  nad^  9lr.  76  bereiteten  toeiBeu 
ßoulig,  fod^t  fte  unter  beftänbigem  9tüBren  gut  feimig  ein,  quirlt  fie  mit 
einigen  ßibottern  ob  unb  bermifd^t  fie  mit  bem  ©auerampfer.  9lad^  S3e= 
lieben  lann  man  ein  toenig  3udEer  l^inaufügen.  — .^at  man  feine  toeiBe 
Gonlig,  fo  bereitet  mon  ettoag  SöeiBmelBl,  gieBt  Sl<!ifd)brül§e  barauf  unb 
fodt)t  l^ierbon  eine  feimige  ©once.  — ®ie  ©ouerambfer=©auce  paBt  gut 
ju  ßommfleifd;. 

_ 102.  2Hord)cln  = Snucc.  ©utgereinigte  SJtord^eln  f($neibct  man 
emigemale  burd^  ober  l§adt  fie  grob  unb  fc^toiBt  fie  mit  ein  toenig  SButter 
unb  ein  ©tüd  magerem  ©c^infen  auf  gelinbem  ffreuer,  big  fie  jiemlid; 
hocEen  ftnb,  fügt  ein  toenig  feinen  toeiBen  ^Pfeffer,  5EugfatnuB,  ettoag  ge- 
gacEte  tpeterfilie  unb  ©dBnittlaud)  B^nju,  nimmt  ben  ©d}infen  ^craug 
unb  bermifd^t  bie  SJtorcBeln  mit  einer  IjinlönglidBen  Quantität  toeiBer 
©auce,  bie  man  bon  2öciBmcl;l  (9lr.  5)  unb  ^leifi^brüBc  bereitet  unb 
mit  einigen  Sibottern,  nad^  SBelicben  au(^  mit  ettoog  faurer  ©alpe  ab» 
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geciuiilt  t}at.  — ®iefe  (Sauce  tft  bortreffad^  äu  9linbfleifc^  unb  gebämpitem 
.ffalofletfc^. 

103.  Orijaiuptguoil0=5aucc.  3Jlan  pu^e  tcingetoafd^ctie 
ptgnon§  faubcr  ab,  fd^neibe  bie  großen  in  (Stücfe  unb  pe  in  ^Butter 
unb  Sitvonenfaft  redt;t  lüei§.  — SJlan  berfod^e  nun  ehuas  bon  ber  nac^ 
5Rr.  76  bereiteten  braunen  6oua§  mit  einem  @tafe  meinem  2öein,  ben 
Sd[;alen  ber  61^ampignon§  unb  bem  entfetteten  ^onb  ber  gefd^toi^ten 
6I)ampignon§  ju  einer  feimigen  Sauce,  gie§e  fie  burd^  ein  Sieb,  ba§  bie 
Sdbalen  5urüdfbletben,  unb  t^ue  bie  6t)amptgnon§  :^inein.  — SoE  bie 
(£^ompignon§=Sauce  mei|  fein,  fo  neunte  man  etma§  bon  ber  meinen 
6ouli§  5tr.  76,  füge  ben  entfetteten  gonb  ber  Sl^ompignonS  i^inau,  lod)e 
bte§  fo^  Iura  al§  nötig  ein,  quirle  bie  Sauce  mit  einigen  ©ibottem  ab  unb 
tl;ue  bie  6l^ampignon§  l^inein. 

104.  ®büfel=5’aucc.  9Han  tod^t  ettoaS  bon  ber  nad^  5lr.  76  be* 
reiteten  braunen  6oua§  mit  ettoaS  Iräftiger  gteif^brü^e  ober  gteifd^fonb 
unb  einem  ®(afe  9Jlabeira  ouf  ftartem  geuer  unter  beftänbigem  Sftü^ren 
au  einer  feimigen  Sauce  ein  unb  gie|t  biefe  burc^  ein  Sieb  ober  |>aar= 
tud^.  5Die  reingebürfteten  unb  bünngefd^älten  Trüffeln  fd^neibet  man  in 
Sd^eiben  ober  foubere  Stüdtdf^en,  fd^mi^t  fte  mit  ein  Wenig  frif^er  Sutter 
unb  SBein  ober  träftiger  f5(eifc|brül}e  ouf  bem  geuer  gar  unb  fura  ein 
unb  tl^ut  fie  in  bie  Sauce. 

105.  ^täutcb=5aucc.  9Jian  tann  biefe  toei§  ober  braun  bereiten. 
3u  meiner  a?räuter=Sauce  ne:§me  man  etma§  bon  ber  meinen  Souas 
5)tr.  76,  berIod[)e  fie  mit  einem  ©lafe  WeiBem  SBein  au  einer  feimigen 
Souce,  aie^e  fie  mit  ©ibottem  ob,  brüdEe  ein  Wenig  gitronenfaft  baran 
unb  bermifdCje  fie  mit  feingel^adtten  unb  in  Sutter  gefd^wiBtcn  Äräutcm. 
S)_iefe  beftel^m  oug  «peterfüie,  ßerbel,  jungem  SeHeriefraut,  Sd^nitttaud^, 
gftragon,  einer  Sd^atotte  unb  einigen  gl^ampignonS,  Weld^eg  oEcg  au= 
fommen  fe^r  feingel^adtt  Wirb,  gtwag  SarbeEenbutter  erl§ö]^t  ben  @c= 
fd^madE  ber  Souce.  2öiE  man  bie  Sauce  braun  l^aben,  fo  berfod^e  man 
etwag  broune  gouEg  mit  Weilern  SBein  au  einer  feimigen  Souce,  tl^uc 
bie  .ffräuter  l^inein  unb  fd^ürfe  bie  Sauce  mit  gitroncnfaft  ob. 

106.  Maiicira=Sauce.  2Ean  nel^me  l^ierau  etwag  bon  ber  nad^ 
9lr.  76  bereiteten  brounen  gouEg,  bcrfod^e  fte  mit  einigen  ©töfem 
SJtobeira  unb  f^onb  bon  9tinbfleifd§,  Siinbgfilet  ober  a?albgfricanbeaug, 
au  Weld^en  Speifen  man  bie  Sauce  |auptfäd^Ed^  gicbt,  au  einer  feimigen 
Souce,  bereit  ®efdf;madE  man  mit  einer  Eißrifc  3udEer  EeMid§  milbert.  Ser 
Steifd^fonb  mu|  jebodt;  boEftänbig  entfettet  fein.  3ffi  bie  SJtabeiro'Sauce 
au  ifolbgfopf  ober  a?atbgfüBcn  beftimmt,  fo  tl^ut  mon  nod^  l^irfcfomgroB 
gol)enne=5)3feffer  baran. 

107.  SauC0  a la  Beohamel.  SJtan  fd^neibet  etwo  12  Keine  Wci|e 
^wiebeEt  in  feine  Sdf)eibeu,  fdf)Wi|t  fte  mit  einer  Sd^nitte  magerem 
Sdt;infen,  einigen  Wei|en  'Ufeffertörnern  unb  einem  guten  SüidE  fnfdt;er 
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SButter  auf  gelinbem  geuer  toei^  unb  toei(f),  t'^ut  2 — 3 @|töffel  5)lel}t 
ju  ben  3tuieljetn,  Iä§t  bic§  noc^  ein  loenig  f^lot^en,  gie^t  bann  ungefä'^r 
V»  Stter  (Saline  unb  V2  ßitei'  Qute  Ineite  gtcifc^brü^e  l;tnau,  foi^t  ’^ier» 
Don  unter  beftönbigem  ütili^ren  eine  äiemlic^  bicEe  ©auce,  bie  man  al§» 
bann  buvd§  ein  ©ieb  [treic^t  unb  mit  bem  nötigen  ©alje  tniltät.  ®iefe 
fel^r  gut  fd^metfenbe  ©auce  tuirb  l^äufig  angetuenbet,  toie  in  ben  folgenben 
Strtileln  angebeutet  roerben  tuirb. 

108.  3miel)cl=S'attce  mit  ^fiinmel.  ajtan  fc^neibe  ein  gute§  Jeit 
Swiebeln  in  ©d^eiben,  fodE)e  fie  in  fetter  ^ammetbrül^e,  ju  tueldtjer  f^teifdt)» 
art  man  biefe  ©auce  gemö^nlid^  giflbt,  tueid^,  tl)ue  ettuag  gereinigten 
ßümmel  ba^u,  unb  madfje  bie  ©auce  mit  ettuaS  9JteOI,  toeld^eg  man  in 
luenig  Sßaffer  ftargequirlt  !^nt,  ober  mit  geriebener  ©emmet  feimig. 

109.  Jjüiebcl=5aucß  auf  eine  anberc  5lrt.  etioa  ein  3)ubenb 

Swicbeln  fdt)ätt  man  ab,  fd^neibet  fie  in  ©d)eiben  unb  fd^mitit  fie  in 
Söuttcr  auf  gelinbem  geuer,  bi§  fie  gelblid^  unb  ganj  lueii^  finb,  tl^ut 
2 eBtöp  bod  3Jter;l  binau,  läBt  bie§  no^  ein  toenig  fd^toiben,  fügt 
gteifcbbrübe,  eth)a§  eftragon=®ffig,  ein  ©tüdd^en  3udcr  unb  ein  ©teig 
loeiBen  Söein  binau,  fod)t  bit’i’bon  unter  beftänbigem  Oiübren  eine  feimige 
©auce,  reibt  biefe  bureb  ein  feines  ©ieb  unb  Iä§t  fie  nodb  einmal  auffodben. 
o-  ^ tomate.  9Jlan  brüdt  auS  etlua  12  reifen,  redbt  roten 

SiebeSäpfeln  bie  Äerne  unb  boS  SBoffer  bewuS,  fe|t  fie  mit  einem  ©tüd* 
^en  magern  ©dbinlen,  ettooS  frifdber  Sutter,  einer  Keinen  Stoiebel, 
6 ©emüranägeln,  einigen  5pfefferlörnern  unb  einem  ßorbeerblatt  auf  ge= 
ImbeS  ^euer,  löBt  fie  loeid)bünften,  nimmt  ben  ©ebinfen  unb  bie3wiebet 
berauS,  fe^t  ein  tuenig  in  Sutter  gefdbloibteS  9Jlebl  unb  Irnftige  bräun= 
lid)e  gteifd}brübe  binau,  fodbt  bierüon  unter  beftänbigem  Umrübren  eine 
breiartige  ©auce,  ftreiebt  biefe  burd;  ein  feines  ©ieb,  fügt  baS  nötige 
«ala  unb  ettoaS  Sitronenfaft  binau  unb  rübrtfie  toieber  bei|.  ®in  ,3ufaü 

SWfdjglace  ift  eine  »erbefferung  biefer  ©auce,  bie  man  au 
»linbpeifdb,  ^lalbfleifdb  unb  .^übnern  giebt. 

'Im  9Jton  rübre  ein  ©tüddben  SSutter  mit  ein 

wenig  unb  dnigen  gibottern  gut  aufammen,  füge  ettoaS  ©abne,  ein 
Wenig  ©alj  pb  3JiiiSfatnuB  binau  unb  rübre  bieS  auf  gelinbem  geuer  au 
einer  gut  feimigen  ©auce  ab.  3Jlan  büte  fid)  aber,  bie  ©auce  fodben  au 

f“Ben  ©abne  fnnn  man  and; 
C uebmen,  febodb  muB  Ie|tere  aubor  glatt  gequirlt  Wer* 

"‘iTö  au  ©bargel  unb  gebratenem  Änlbfleifd;. 

ScfirtT  ' = 5jtan  laffe  bie  5luftern,  Welche  ouS  ben 

. T"  ßitronenfoft  l;ciB  werben, 

ul).  « A i>if  öiüffigleit  abläuft, 

Wit'ff  u'/ 'öüi-'ie  babon  ab.  Sann  fd;Wibe  man  etwas  5Jtebl  in 
bin  , Ölcil'dbbrübe  unb  bie  glüffigfeit  bon  ben  Hluftern 

J a / locbe  biPTbon  unUr  beftänbigem  Huiriibren  eine  feimige  ©ance, 
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quirle  bteje  mit  einigen  ©bottern  oB,  gie^e  fie  burd^  ein  SieB,  tl^ue  ba§ 
nötige  ©alj,  ettoaS  ©tronenjaft  unb  etmag  jtiic^e  Sutter  l^inju,  rül^e  fie 
mieber  foc^enb  l§ei§  unb  tl^ue  einige  StugenBtiöe  bot  bem  Stnric^ten  bie 
3luftem  l^inein.  — 3u  ©eflügel  unb  gfiid^  ift  biefe  ©auce  fe^r  paffenb. 

113.  3Hu|t!)cl=S'auce.  9tad^bem  bie  3Jtuyd^eIn  in  SGßaffet  mit  ©a4 
oBgetoc^t  finb,  nel^me  man  jte  au§  ben  ©dealen,  reinige  fie  bon  ben  Sär* 
tcn  unb  lege  fie  in  bie  ©auce,  toeld^e  man  toie  oben  bie  2tuftcm=©auce 
Bereitet  )§at. 

114.  Sauce  ä la  ravigote.  futan  beriefe  unb  toafd^e  ettoa  eine 
.g)anb  botlÄerBel,  ettoo§©d§nittIaudB,  ©ftragon,  5ßetcrfilieunb5pimbinette, 
fod^e  biefe  .Kräuter  in  gefaläenem  SBaffer  etma  5 3Jtinuten,  füllte  fie  in 
laltem  SBaffer  aB,  brütfe  fie  gut  au§,  fto^e  fie  mit  etma§  frifd^er  SButter 
fein  unb  ftreid}e  fie  burd^  ein  ©ieB.  Sann  Bereite  man  eine  l^ottänbifd^e 
©auce  nad^  3lr.  78 , bermifc^e  biefe  Iura  bor  bem  3lnrid^ten  mit  ben 
Kräutern  unb  füge  ein  toenig  franaöfifd^en  fUloftrid^,  eine  5ßrife  fein= 
geflogenen  meinen  Sßfeffer  unb  ettoaS  ©arbellenButter  l^inju.  — Siefe 
©auce  ift  bortrefftid^  3u  ^rifd^. 

115.  Bleerrettidj=S’auce.  ©inen  ©§IöffeI  bott  fUlel^l  fd^mi|e  man 
in  S5utter  toei|,  füge  etma§  fette  gleifd^BrüIje  l^inju,  fod^e  l^ierbon  eine 
bünnfeimige  ©auce,  tl^ue  eine  ]^aIBe©tangereinaBgef(^aBtenunb  auf  bem 
ateiBeifen  feingerieBenen  fDlecrretttd^  l^inein,  laffe  benfelBen  nur  ein  Baar» 
mal  auflodfjen,  bamit  er  feine  ©d^ärfe  nid^t  berliert,  mürae  il^n  mit  ©alj 
unb  mifd^e  ein  menig  frifd^e  Sutter  barunter.  — 2BiII  man  ben  ÜJlecr* 
rettic^  milber  l^aBen,  fo  ud^me  man  ftatt  ber  gleifc^Brü^e  ©al§ne  ober 
föltld^,  laffe  il§n  etma§  länger  lod^en  unb  fü|e  il^n  mit  ein  menig  3uder. 
Ser.3ufa^  bon  einigen  feingerieBenen  flJtanbetn  mad^t  ben  ©efd^madE  ber 
mit  ©a'^ne  gelodeten  3)leerrettid)=©auce  fd^r  angenej^m.  — ©oE  ber 
aJteevTettid^  ro^  3U  f^ifdjen  rc.  gegeben  merben,  fo  reibe  unb  l^ode  man 
i’^n  fein,  bermifc^e  il)n  mit  ©ffig,  ein  menig  3uder,  ©ala,  uud^  mol^I  mit 
einigen  gefd)ülten  unb  geriebenen  mci|cn  Slpfeln. 

116.  ^ubii=^auce.  fDtan  fd^mi^t  einige  Söffet  aJlel^l  in  ihcb§» 
Butter  (3tr.  9),  gie^t  etma§  gute  gleifd^Brübc  barauf,  lod^t  l^ierbon  eine 
ft’imige  ©auce,  quirlt  biefe  mit  nur  menig  ©ibottern  aB  unb  mif^t  etmag 
©arbettenButter  unb  ein  menig  ©itronenfaft  baruntcr.  23igmcilen  tl^ut 
man  fauBcr  aBgcBu^te  ^rcBgfdjmänje  in  bie  ©auce. 

117.  5^ummct:=5'aucc.  Sie  ©dealen  ber  ©d^cren  unb  ©d^mänje 
ber  .Rümmer,  nebft  ben  ^Seinen  unb  ©icm  bcrfclBcn  fW^t  man  fein, 
fdjmip  fte  ein  2BeiId)en  mit  guter  Butter,  fügt  gute  gleifd^Brül^c  unb 
etmag  Ilcingefd^nittencg  SBuräcimcrl  ncBft  einer  3b3icBcI  ^inau,  löfet  bieg 
eine  ©tunbe  langfam  lodjcn  unb  fei^t  cg  burd^  ein  feines  ©icB.  .^icrauf 
rüt)rt  man  etmag  aEd^l  mit  SBaffer  flar,  tl^ut  bie  bon  bem  trüben 
öobenfab  oBgegoffene  .^ummerBrilbc  I}inau,  fod^t  l^ierbon  eine  bidfeimige 
©auce,  quirlt  biefe  mit  einigen  ©ibottem  ab,  mürat  fte  mit  aJtuglatmit, 
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bem  nötigen  ©atje  nnb  (SatbeHcnButter,  fd^ärft  fte  mit  etniaS  Zitronen« 
faft  ober  5)3arifer  ßffig  ab,  mod^t  fie  miebet  fiebenbl^ei^  iinb  quirlt  etmn§ 
frifdbe  Suttcr  bamnter.  ®a8  in  gro|e  SBürfel  geyd^nittcne  .Rümmer» 
fleifc^  mirb  beim  9lnrid§ten  in  bie  ©auce  gef^on.  — 3)ieye  ©auce  ift 
öortrefflid^  31t  ©teinbutten. 

118.  Sanoe  Robert.  9Ran  fd^neibe  3toiebeln  mürfelig,  fd^tuibe  fie 
in  Sutter  getbüd^,  t^ue  etma§  9!Jtet)t  binau,  taffe  ba§felbe  gelb  merben, 
gie|e  gute  braune  gleifd^brilbe  ober  gute  lBraten=2tü§  unb  etwa§  Söaffer 
nebft  etmaä  franaöfifc^em  gffig  ober  SBeincffig  liinau,  lodbe  t)ierbon  eine 
feimige  ©auce,  färbe  biefelbe  mit  einigen  jlrobfen  3ufler=3iü§  bräunlicl) 
unb  fd^ärfe  fie  mit  ipfeffer,  9Jloftridb,  ©al3  unb  3ucEer  31t  bitantem  ®e= 
fd^madt  ab.  — ®ie  ©ance  ift  gut  3U  Äoteletten,  33ratmurft  unb  Söitbfleifcb. 

119.  Jrriktt|fec=Sauce.  9Jtan  berlod^e  bie  bnrd^  ein  feines  ©ieb 
gegoffene  unb  entfettete  58iül)e,  in  toelc^er  baS  3um  grifaffec  beftimmte 
gteifdb  ober  ©eflügel  meid^gelodt)t  toorben  ift,  mit  btnreid^enbem  3öeib= 
me^t  (auf  1 ßiter  SBrübe  ettoa  Uon  2 ßöffeln  SButter  unb  fobiet  ÜJlebt, 
als  bie  Siitter  aufnebmen  mitt , bereitet)  unb  etmaS  meinem  SBein  31t 
einer  ©auce,  laffe  biefe  unter  beftänbigem  feften  9tti]§rcn  3u  ber  gel^örigeit 
f)ide  einlod^en,  quirle  fie  mit  Sibotteru  unb  Sitronenfaft  ab  (auf 
1 ßiter  ©auce  ettoa  4 ßibotter  unb  1 ßitrone),  loffe  fie  auf  bem  f^eucr 
anaie'^en,  baS  l^ei^t,  unter  3tül^ren  nodf)  einmal  auflod^en,  unb  gie^c  fie 
burd^  ein  ©ieb  ober  ein  .^aortud^.  — 2Rit  ©arbettenbutter  fann  man 
ben  ©efd^madl  biefer  ©auce  nod§  erliöl^en. 

©benfo  fann  man  toei^e  ßouliS  nad(i  9lr.  76  mit  Söein  in  ber  oben 
angegebenen  35ßeife  3U  einer  {Jrifaffee=©auce  berfod()en. 

*nmtrRun«.  SDie  Sauce  ba^  nld|t  olei«  anfänflli«  bid  fein,  Jonbetn  raug  erfl  but* 
Da«  Cinlo^en  jur  nötigen  S)i(fe  gelongen. 

120.  Sauce  Mayonnaise.  3)iefe  ber  l^eutigen  .^c§e  unentbe^r= 
lid^e  ©auce  toirb  auf  folgenbe  9lrt  bereitet:  gür  ungefö^r  10  iße^onen 
rütire  man  in  einem  toeiten  irbenen  9iabfe  8 gibotter  eine  93iertelftunbe 
rec^t  fd^aumig,  unb  füge  bann  unter  beftänbigem  3tü|ren  trobfentoeife 
feines  ^ßrobenceröl  baau,  ungefäl^r  V2  ßiter.  ®ie  .^aubtfac:^e  ift  beftän» 
bigeS  Stühren,  bamit  bie  ©auce  gana  fteif  toirb.  ©ie  mu^  minbeftenS 
1 ©tunbe  gerührt  toerben.  ®ann  giebt  man  ©ala  unb  1—2  ßöffct 
franaöfifchen  gffig  baran,  je  nach  ©efchmacE,  audh  toenn  man  eS  liebt, 
ettoy§  englifdhen  ©enf.  fJloch  Jteifer  toirb  bie  ©auce,  toenn  man  glei^  im 
9lnfang,  e^e  man  baS  Ol  hineingiebt,  75  @r.  frifdbe  SButter  unter  bie 
6ier  rührt. 

©oEte  bie  9Jlat)onnaifen=©ance,  toie  eS  nicht  feiten  tiorfommt,  toäh= 
renb  beS  ülührenS,  ober  nadhbem  fie  eine  3eit  lang  geftanben  hot,  gcrin* 
nen,  b.  h-  ihte  Sinbung  berlieren,  fo  ba§  baS  Öl  herbortritt,  fo  giebt  eS 
lein  beffereS  9Dtittel,  um  fie  toieberheranftellen,  als  man  rührt  in  einem 
tmbem  9tabfe  ein  ober  atoei  frifdhe  Sibotter  nebft  einer  ^rife  ©nla  recht  gut 
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unb  jügt  itnlcc  bcftänbigcm  5Rü^ren  bic  jcife^tc  Sauce  nac^  unb  nac^  l^in^u. 
2luf  btefe  3Bcife  itjirb  bicfelBe  Itieber  bid  unb  gtott  toie  jubor  toerben. 

3u  einer  anbern  Strt  5)ia^onnai|’en*©auce  ti^ut  man  etwa  i'itet 
fliiffigcn  (5lr._  38)  nebft_  V4  ßiter  DtiöenöC  unb  etma§  eftragon« 
©Jfig  in  einen  ^abf  ober  fügt  ein  toenig  SaCj  unb  ieingefto^enrn 
meinen  5ßfeffer  '§inäu,  fteEt  ben  2obf  auf  6i§  unb  fc^iägt  bie  3JliftiBung 
niit  einer  l^öläernen  fRute  fo  lange,  Big  fie  eine  biefe,  gCatte,  toei|e  Sauce 
Bilbet. 

9lod;  eine  anbere  SIrt  9}la^onnaifen=Sauce,  loeld^e  Bon  bielen  für 
nod)  fcfjinad^after  gel§alten  tnirb,  alg  bie  Borger  Befc^rieBenen,  mirb  auf 
folgenbe  SBeife  Bereitet:  9)ian  f(^mi^t  ein  menig  5Jle]^t  in  Öt  toei^,  rügt 
etmag  träftige  mei^e  fyleifd§=  ober  ©eflügelBrü^e  unb  ein  toenig  ’Jtfpic 
ober  i?aIBgfu|ftanb  Ijinau,  fod§t  Ijierbon  eine  bünnfeimige  Sauce,  täßt 
biefe  Bcrtü^Ien,  gie^t  fie  burc§  ein  SieB  in  einen  5tapf,  toelc^er  auf  6is 
gefteitt  iDurbe,  fe^t  Öl,  6ftragon=6ffig  unb  ba§  nötige  Satj  ju  unb  rül^rt 
fie  mit  einent  meinen  .^ofalöffel  ober  einer  l^öljemen  3lute  fo  lange,  Big 
fie  mei^,  glatt  unb  bid  getoorben  ift.  (Sine  einfachere  5Jtaponnaifen=Saucc 
mit  Senf  tnirb  Bon  3 (Sibottern,  1 DBertaffe  5proBenceröt,  mie  oBen  Bc= 
fd;rieBen,  Bereitet.  3ute|t  gieBt  man  ein  toenig  Stfpic,  2—3  Gßlöffct 
guten  Senf,  3 — 4 Söffet  dffig  unb  nadh  ©efc^mad  Satj  unb  3uder  baran. 
®iefe  Sauce  ift  botijügli^  ju  geBadnem  fyifch  ober  faltem  gteifche. 

121.  ^altc  5’nuce  ä la  ravigote.  9Dlan  Beriefe  unb  tnafd^e  Häuter, 
toie  fie  in  5tr.  114  angegeben  finb,  fod)e  fte  in  SBaffer  mit  ein  menig  Salj 
einige  5JHmiten,  tiihte  fie  mit  tattern  SBaffer  ab,  brüde  fie  gut  aug,  ^ofec 
fie  mit  einigen  gutgetoafdhenen  unb  Bon  ben  ©röten  Befreiten  Sarbelteu 
fein  nnb  ftreidhe  fie  burdh  SieB.  35ann  Bereite  man  nadh  SIngaBe  ber 
Borigen  stummer  eine  l^inreidhenbe  Quantität  5)tal)onnaifen=Sauce  nnb 
Bermifc^he  fie  mit  ben  burdhgeftric^enen  .ßräutent  unb  ctmag  franjöftfdhem 
5Jtoftri(^.  SDiefe  Sauce  mu§  eine  fd^öne  grüne  fJnrBe  haben,  metdhe  man 
il)r,  inenn  fie  burdj  bie  ßröuter  nidjt  hinreidhenb  gefärbt  toerben  fottte, 
bnrd)  .^insnfügung  Bon  ettoag  Spinatmatte  (5ir.  34)  geben  fann. 

122.  Sauce  remolade.  fDtan  hadt  5peterfdie,  Schnittlauch,  fine 
Sdjatotte,  (Sftvagon  unb  i?apern  redjt  fein,  Bermifcht  bieg  mit  8)tapon= 
naifen=Sauce  Bon  recht  pitantem  ©efchmad,  fügt  einige  feingepohene  unb 
bnrd)  ein  SieB  geftrichene  Sarbelten,  ethjag  feinen  TOoftrich,  ein  menig 
3nder  nnb  Sitroneiijuder  hinju  nnb  rührt  adeg  gut  burd)cinanbcr.  ?luf 
anbere  Strt  toirb  bic  9tcmotabcn=Sancc  fotgenbermahen  Bereitet:  93lan 
ftöpt  bie  Qotter  Bon  4 hartgefodftcn  ßiern  fein,  plgt  1 roheg  d-ibottcr, 

1 ßfdöffet  feinen  5Dloftrid)  nnb  1 ©fjtöffet  öl  h”ltu  nnb  ftreicht  bieg 
bnrd)  ein  SieB  in  einen  9lapf,  rührt  nact)  nnb  nadh  ettoa  6 dptöffet  öt 
barnnter,  baf)  eg  eine  bide  Salbe  toirb,  unb  mifcht  ©ftragou’ßfpg,  Satj, 
^Pfeffer,  feingel)adte  .tlrnnter  toie  oben,  ettoag  3»der  nnb  ditronenjuder 
barunter.  Sollte  bic  Sauce  31t  bid  fein,  fo  Berbünne  man  fie  mit  ettoag 
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roher  gfcifc^brü'^c.  5ioc^  33cltcl6eii  faun  man  [tott  bcr  ©djolotte  ein 
tocnig  öon  einer  auf  bemfRetbeifen  geriebenen^^if^'ci  ixii-'untcrmifc^en.  — 
2)iefc  gemürjl^aft  fc^medenbc  ©auce  mirb  ju  ©ütjcn,  faltcm  fjteifd)  ober 
i^ifd)  gegeben. 

123.  €umlicrInnb=Sourc.  5Ran  t)ermifd)t  1 ßöffel  bott  cngltf(^cn 
©enf  mit  4—6  ßöffelu  bott  3ioI;anui§beer=@eIec,  fügt  ein  menig  ©at,\ 
nebft  ber  in  Itcine  fjtittern  gefd^nittenen  ©djate  einer  Drange  l^injn  unb 
berbünnt  bie  fDtifd^ung  mit  ettoa  Siter  fRotmein  ober  '4.?ortmein.  — 
Diefe  ©auce  ift  behebt  jn  ©d}meineftcifd),  befonberä  jtt  3Bi(bfc'^mcingfobf. 

124.  2tltldj=5nucc  (legierte  itlilrif).  2Ran  !aim  biefe  ©ance, 

loeld^e  fnlt  ober  toarm  ju  3Ret)Ifbeifen  unb  5pubbing§  gegeben  mirb,  mit 
berfdiiebcnen  Singrebieujen , 3.  S.  mit  Sanillc,  Drangenblütc,  3i”'t 
(5itrouen=  ober  Vtbfeliiucnfd}ote  ober  mit  bittern  fIRanbeln  angencljm 
toürjen  unb  bereitet  fie  ouf  fofgenbe  SBeifc;  fDtan  Id^t  (/j  ßiter  gute 
'JRitd^  mit  ettoag  bon  einem  ber  obengenannten  Singrebienjen  auffo(|cn, 
bedt  fie  311  unb  lö^t  fie  3ur  ©eite  be§  f^enerä  V2  ©tnnbe  3ie'^cn,  fügt 
atöbnnn  etoa  130  &x.  3ndcr  unb  einige  .ßörner  ©at3  t)in3u  unb  quirlt 
fie  mit  einer  ßiaifon  bon  4 Gibottern  ob,  unter  toel^e  man  einige  ?Reffer= 
fbi^eit  bolt  SRe’^t  gemifdjt  l^at.  Die  ©ance  mirb  alibann  burd)  ein  ©ieb 
gegoffen.  3U  einer  mannen  fDiet;Ifbeife  beftimmt,  fo  ’^alte  mon  fie 

im  S3ain=matie  marm.  ©ott  bie  ©auce  einen  9ilara§qnin=45cfcf|mad  er» 
Italien,  fo  quirle  man  bie  3Rild^,  nnd}bem  fie  aufgetod;t  unb  mit  ^wder 
bermifc^t  ift,  mie  oben  ab  unb  gie^e  ben  fDlaraäquin  erft  lur3  bor  bem 
©ebraud)  ber  ©auce  '^in3u. 

125.  UJcln=S*aucf.  2Ran  rül^re  ein  menig  frifc^e  SButter,  1 ßöffel 
^e'^t,  abgeriebene  Gitronenfd^ale  unb  4 Gibotter  3ufammen,  gie^e  unge= 
fö^r  eine  |albe  meinen  Söein  ba3it,  fü|e  e§  mit  gefto|enem  3uder 
unb  Tii^re  ober  fd}lage  c8  mit  einer  Helte  ober  fRute  auf  bem  fjeuersn 
einer  feimigen  ©auce  ab.  2Ran  fann  ouc^,  um  ben  ®efd)mnd  biefer 
©auce  31t  erl)ö!^en,  ben  ©oft  einer  Gitrone  l^in3ufügen  unb  ftott  be§  meinen 
3Beine8  ÜRabeira  ne'^men. 

126.  llutu=Sourc.  fnian  rü'^rt  70  ©r.  33utter  mit  einem  ßöffel 
boll  ®lel)l  3ufammen,  gie^t  eine  rei^lidje  löiertelftafc^e  iR^einmcin  l)in3u, 
tü^rt  biei  auf  bem  fffeuer,  big  eg  feimig  unb  bem  Hocken  nalje  ift,  unb 
fügt  130  @r.  3»der,  ein  ©lag  fRum  unb  etmag  Gitronenfaft  l^in3u.  — 
Diefe  ©auce  ift  gut  311  iflubbingg. 

127.  ll1e{nfri)nmn=Soucc  ober  öfljaubcau.  2 gau3e  Gier  unb 
4 Gibotter  merben  mit  V4  ?fnnb  (125  ©r.)  geftoBenem  3nder  in  einer 
Hofferolle  tlargerü^rt.  Dann  fe^t  man  eine  Siiertelflafd^e  meinen  SBein, 

ober  gnu3en  Gitrone  unb  bie  auf  3uder  abgeriebene 
©cqah  einer  Keinen  Gitrone  :^iti3u  unb  fd^lögt  bie  SRifebung  fur3  bor 
bem  ©ebrauebe  mit  einer  ©ebtagrute  bon  §013  ober  Drobt  auf  gelinbem 
ueuer  in  einem  S5ain=morie  (fiebe  Grllörung  ber  Hunftaugbrüde)  31t 
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©rf;aum.  ©obalb  berfelbe  ju  bem  ^ßunft  be§  2(uffod§en§  gefangt  mu^ 
er  bom  ^rsuer  genommen  merben,  toeil  er  fonft  loieber  jufammenfinft.  — 
®iefer  Sl^aubeou  ift  eine  allgemein  beliebte  9Jlel§li'beifen=©auce. 

128.  JItmfdj=Snuce.  ®ie|e  mirb  ebenfo  bereitet  luie  9tr.  127,  boc^ 
nel^me  man  etma§  toeniger  SBein  unb  bafUr  iJhim  ober  Slrral  baju. 

129.  HotU)ein  = 5attt:e.  5Jlan  läBt  eine  l^atbe  gtafc^e  iftottoein 
mit  etma§  Sitronenfc^ale , einem  ©tüdd^en  Simt,  einigen  Steifen, 
lU  ^ib.  (125  @r.)  3uder  unb  bem  ©aft  einer  l^atben  ßitrone  auifo^en, 
fügt  1 ßöffel  bott  Äartoffelmel^l,  toeld^eg  mit  ein  toenig  SSaffer  flar= 
geguirlt  ift,  l^in^u,  Iä|t  bie  ©auce  feimig  Iod§en  unb  gie|t  fte  burc^  ein 
©ieb. 

130.  ^rtgo  = S'aucc.  iRotmein  mirb  mit  ßitronenfd^ale , 3intt, 
giellen,  3uder  unb  Sitronenfaft  toie  in  ber  öorigen  5iummer  aufgefod^t 
unb  burd^  ein  ©ieb  auf  130  @r.  nac^  9lr.  26  gereinigten  ©ago  gegoffen; 
berfelbe  ntu§  nun  auf  langfamem  fjcuer  red^t  llar  auSquellen.  2Sirb  bie 
©auce  3U  bidl,  fo  gie^t  man  nod^  ülottoein  ba^u,  bleibt  fte  l^ingegen  ju 
bünn,  fo  mad^t  man  fie  mit  ein  tnenig  in  SSaffer  flargequirltem  Äartoffel= 
mel^l  feimig. 

131.  Hagebutten  = 5'auce.  ©utgereinigte  frifd^e  ober  getrocfnetc 
.g)agebutten  toerben  in  toenig  SBaffer  mit  3intt  unb  Sitronenfd^alc 
loeic^geloc^t  unb  burd§  ein  feineS  ©ieb  geftrid^en.  9Ran  t^§ut  bann  23ein 
unb  3wtfet  t;inau,  lä^t  bie  ©auce  nod^  einmal  auflod^en,  unb  mifd^t  ein 
toenig  mit  etloa§  SCßaffer  Ilargequirlte§  ifartoffelmel^l  barunter,  bamit 
fie  red^t  glatt  toirb.  ®iefe  ©auce  erforbert  toegen  ber  ©äure  ber  ^age= 
butten  biel  3uder. 

#nm«rllunB.  Um  SOBieber'ftotunaen  ju  betmetben,  fei  hier  bemerlt,  bog  ebne  btn  3utag 
bon  ettoaä  mit  toenio  2Bo|fei  ItoraeciuitUem  flatioffelmebl  jebe  6auce  bon  frtfdbtm 
Obfl  Qtiegelia  au§rieSt,  inbem  bie  feinen  jEcitegen,  ou8  tbeimcn  ba8  Obflmorl  beitebt, 
fteb  bet  einet  IDetbünnung  mit  Sftüfngleit  fletä  boneinonber  trennen,  flarloffelmelil  ifl 
baS  einjige  ÜJUttet,  fie  glatt  a«  öetbtnben,  ebne  bet  Sauce  bie  3)ur*fiifitigfeit  an  nebmen. 
9lnf  ettoa  Vi  Siter  Sauce  ifl  ein  bolbet  CgTbffel  boB  Änriaffelmcbl  bmteidbeub. 

132.  Hir|tJ)=5auce.  fjrifc^e  .ßirfd^en,  au§  toeld^cn  bie  ©teine  gc= 

nommen  finb,  toerben  mit  toenig  Söaffer,  30nt  unb  Sitroncnfd^alc 
to ei d^ gelodet  unb  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en.  ®ie  ©teine  flö|t  man  fein, 
lodtt  fie  mit  ein  toenig  2Baffer  auf  unb  gie|t  bie  fyliiffigfcit  baOon  burd^ 
ein  ©ieb  ju  bem  burct)geftrid^enen  ßirfd^ficifd^ , Oerbünnt  baSfclbc  ]^in= 
länglid^  mit  toei^em  ober  rotem  Söein  ober  SBaffer,  tl^ut  gel^örig  3udcr 
baron  unb  fodl)t  c§  mit  ein  toenig  mit  SBaffer  Oermifd^tem  Äartoffclmcl^l 
3U  einer  feimigen  ©auce.  Söitt  mau  bie  ©auce  Oon  Äirfd^muS  bereiten, 
fo  löfl  man  ba§felbc  auf  geliubem  fjeuer  in  Röaffcr  flar  auf,  fügt  Sitro- 
ncnfd;ale , 3intt , , Söeiu  unb  einige  gcfto^cne  bittere  tülanbcln 

l^inju  unb  lodjt  babon  eine  feimige  ©auce,  tocld^c  burd§  ein  ©ieb  ge» 
ftri^en  toerben  mu§. 

133.  |Jflauincn=Saure.  3Jlan  fd)ält  bie  tpflaumen,  nimmt  bie 
©teine  IjerauS,  !od}t  bie  5pf(aumen  mit  toenig  Söaffer,  ßitronenfd^ale  unb 
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3imt  tüeid^,  ftreid^t  fie  bur^  ein  ©ieB  ober  einen  feinen  ©urd^fc^tag, 
berbünnt  fie  mit  SBein  unb  Koffer,  tl^ut  tlinau  unb  loc^t  fie  mit 
ein  menig  mit  Sßaffer  Ilargerü’^rtem  Äartoffelmel^l  ju  einer  feimigen 
©auce.  Son  ißftaumenmuS  mirb  eine  ©auce  ebenfo  Bereitet,  toie  bie 
©auce  Bon  fiirf(^mu8  in  Boriger  5lummer.  — 9Jlan  gieBt  bie  ^Pflaumen* 
©auce  p ißubbingl,  Älö^en,  Sierlud^en  unb  5ptinfen. 

134.  ^itnbecteu=Siiucc.  3Jlan  ftreid^t  frif^e  .^imBeeren  burd^  ein 
©ieB,  Berbünnt  fie  mit  Sßaffer  ober  etmag  SBein,  tl^ut  ge'^örig  3wöer 
baran  unb  fod^t  bieg  mit  ein  menig  .ßortoffelmel^t  ju  einer  feimigen  ©auce 
(f.  b.  Slnmertuug  Sir.  131).  6Benfo  Bereitet  mirb  Jol)antt{fli=  unb  Ötrb* 
bcerctt=5auce.  3ufö|e  Bon  ßitronenfd^ale,  3init  unb  bergteid^en  finb 
in  biefen  Beiben  ©aucen  nid^t  ratfam,  inbem  babureb  ber  fd^öne  ?5nicf)t* 
gefd^madE  jerftört  mirb.  3n  Seiten,  mo  eg  feine  feifd^en  $imBeeren  gieBt, 
fann  man  fii^  pr  Bereitung  biefer  ©auce  beg  ©eleeg,  beg  eingefocBteu 
©afteg  ober  ber  SJlarmetabe  Bon  biefer  f5fntd^t  Bebienen.  SJlan  Berbänue 
etmag  baBon  mit  Sßaffer  unb  Sßein,  fod^e  eg  auf  unb  mad^e  eg  mit  etmag 
Berbünntem  ,ffartoffeIme]^l  feimig. 

135.  Sau«  BOtt  .Äpfeln,  ©efd^älte  ^fel  merben  in  ©d^eiBen  ge« 
fd^nitten,  mit  menig  Sßaffer,  Sßein,  6itronenfd§aIe  unb  einigen  feinge» 
fto^eiien  Bittern  SJtanbeln  meid^gefo^t,  burc^  ein  ©ieB  ober  einen  feinen 
©urd^fdfjlog  geftrid^en , mit  Sßoffer  unb  Sßein  berbünnt,  mit  3u^er  ge= 
fü|t  unb  mit  etmag  in  menig  Gaffer  ftargequirltem  Äartoffetmeljl  31t 
einer  feimigen  ©auce  gefo{$t.  @in  3ufafe  Bon  etmog  nad^  Sir.  24  gerei= 
nigten  .5?orint]§en  ift  gut,  audf)  fann  man  nadt)  S3eIieBen  ein  menig  3imt 
mitfo($en. 

136.  Sauce  bou  ^Ipcikofeu  unb  |Ifitrfld)en.  ©ie  f^rüd^te  merben 
gef(Bält  unb  mit  ein  menig  Sßaffer  unb  ben  gefto^enen  Äernen  ber  grüd^te 
mei^gefod^t,  burd^  ein  ©icB  geftrid^en,  mit  Sßaffer  unb  mei|ern  Sßein 
Berbünnt  unb  üBrigeng  meiter  Bel^anbelt,  mie  eg  in  Sir.  133  angegeBen 
ift.  Sßenn  eg  feine  frifd^en  Slprifofen  unb  $Pfirfid^e  gieBt,  fo  Bebiene  man 
ftd^  ber  SJlarmelabe  Bon  biefen  grüdtjten,  Berbünne  fie  mit  Sßaffer  unb 
Sein,  unb  foc^e  fie  mit  bem  3ufa&  Bon  ein  menig  ifartoffelmel^l  feimig. 

137.  SdfokoIabeu=Sauce.  $fb.  (125  @r.)  ©d^ofolabe  mirb  in 
‘/j  ßiter  SJlitd^  ober  ©ol^ne  aufgelöft  unb  gefod^t,  mit  etma  Vi  ^Pfunb 
(125  @r.)  3u(fer  gefügt  unb  mit  4 ©ibottern  aBgequirlt;  ober  man 
nd^me  2 ßibotter  unb  einen  Keinen  Söffet  SJlel^I,  quirle  bieg  mit  ein 
menig  3Jlitd§  ftar  unb  jiel^e  bie  ©d^ofotabe  bamit  oB.  Sitt  man  bie 
©aucc^  red^t  fd^aumig  fiaBen,  fo  fc^tage  man  bag  Sei§e  Bon  smei  @ievn 
ju  fteifem  ©d^nce,  unb  mifd^e  benfelBen,  no(^bem  bie  ©dC}ofoIabe  mit  6i= 
bottem  aBgequirit  ift,  burd^  irnrnermüBrenbeg  SluMieBen  mit  einem 
©dt)  öpftöff et  barunter. 
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IV.  5lbrd)nW. 

^on  6ev  ^ußcreUung  6er  puppen, 

I.  ,^tate  ©u|)|)en  bon  f^lei[(^16xü^c. 

®tefe  Bebürfen,  hjenn  fie  gut  fein  fotten,  einet  fräftigeren  gteifc^Brü^e, 
afö  biefetbe  nac^  9lr.  37  erjeugt  mirb ; man  fe^e  ballet,  um  ettoa  4 Vj  ßiter 
fröftige  SBrül^e  su  geminnen,  3 Äilo  berBe§  ütinbfteifc^,  1 Äilo  berBe§ 
j?aIBfIeifc^  unb  ein  alteg  .^u’^n  mit  ettoa  7 Siter  Söaffer  auf,  unb  fod^c 
Ijierbon  nad^  bet  in  9lt.  37  angegebenen  SBeife  eine  Soniaon.  ein  fe|t 
langfameg  ßod^en  betfelBen  ift  butd^aug  nottoenbig,  bamit  fte  ftat  toetbe. 
eg  betftct;t  fid^  öon  felBft,  ba§  bag  ^u’^n  l^etauggenommen  mitb,  toenn 
eg  mei(^  ift.  ^enn  bie  Stülpe  nad§  4ftünbigem  tul^igen  ^Jod^en  butd^ 
ein  ©ieB  obet  2:ud^  aBgegoffen  ift,  nimmt  man  bag  ^ett  baOon  tein  ab 
unb  löBt  fie  eine  Siettclftunbe  tul§ig  fte:§cn,  bamit  bie  ttüBen  Seitd^en, 
toeld^e  febe  Stü^e  in  fid^  l^at,  3u  SBoben  falten,  gie§t  pe  atgbann  in  bag 
aut  ©uBBe  Beftimmte  ©efd^itt  BeButfam  ab,  fötb't  fte  mit  ein  mcnig  3üg, 
3udEet=3üg  obet  f^teifd^ejttaft  (fie^e  9tt.  36)  tjeEBtaun,  fe^t  fie  toiebet 
aum  .ffoc^en  ong  freuet  unb  BeBanbelt  fte,  toie  toeitet  geaeigt  toitb.  3tn 
bie  fJteif'^Btül^e  biet  Söutaeln  obet  ©etoüta  au  geben,  ift  nid^t  tatfam,  e§ 
nimmt  i^r  meift  ben  feinen  ©efd^mad.  Sei  ßnod^enbtü’^e  (fiel^c  gebun» 
bene  ©uBBen)  ift  eg  me^t  au  emBfd^ten.  Sin  Itate  gute  Souitton  gebe 
man  Böd^fteng  einige  gettorfnete  tpitae  obet  SJtord^etn,  bie  il§t  einen  on= 
genetjmcn  @ef(^macf  unb  BeEbtaune  ^uvbe  geben. 

Sigloeiten  fommt  eg  bot,  bo^  bie  mit  bet  gtö^ten  ©otgfott  getod^te 
Stillte  bennod^  ttübe  tteibt,  mag  in  bet  Sefd^nffenBeit  bcg  gleifEjeg  feinen 
(Sftunb  Bui/  unb  ba  ift  tein  anbeteg  SJlittel,  um  fte  ftat  au  mad^en,  alg 
fie  mit  @imei§  ^u  ftäten.  SJtan  nel^mc  au  obiget  Quantität  Stülpe  3 6i= 
mei^e,  quirle  biefc  mit  ein  menig  StüBc  ffar,  bermifd^c  fic  butd^  tücbtigrg 
Quirlen  mit  bet  gnnaen  SrilBc , taffe  biefc  anffotfjcn,  bann  ein  Sicrtfl= 
ftuiibe  langfam  bon  bet  ©eite  fodfjcn,  nnb  gic§c  fic  buvdf)  ein  faubct  aug= 
geloafd^encg  Icinencg  jEuE;,  bamit  alle  trüben  Xcilc  auvürfblcibeu.  — 
Seffet  ift  cg  immer,  toenn  man  bag  d?(ärcn  bermciben  fann ; bet  feine 
2öoBtgefrf}maE  bet  SouiEon  gel^t  babntE)  bcrlotcn,  aud§  betringert  fteb 
bie  Quantität  bcrfclbcn.  — Obige  Quantität  5tf*fd§btflbc  ift  au  einer 
©uBBE  fiii’  12 — 16  fpeifonen  l)inteirf)cnb. 

®ic  in  neuerer  3cit  nufgefommenen  3'lcifrf}Cf tvnftc  (befonbetg  bag 
SiebigfEjc)  toerben  häufig  auEj  ftatt  beg  fytcifcbcg  ober  um  bie  ©uBBc  31t 
fräftigen,  Benuht.  ®ie  Slntocnbung  bcrfclbcn  ift  feboEj  fo  einfach  uug 
jeber  Stitette  an  ben  ©efäbcn , in  toclEjcn  cg  berfauft  loirb,  au  erfehen, 
ba&  eg  feiner  augfühili<hcu  Erläuterung  bebarf. 


(Supiieit. 
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138.  5u|);)C  Julienne,  ^an  fd^nctbc  ^mol^nüBen,  ©ettciic,  einige 
toeige  3tü6en,  ethJO§  5povree  mtb  einige  gelbe  SBirfingfo^lblätter  in  leine, 
^oUtange  ©treifen,  tl^ue  atte§  aulnmmen  in  eine  ÄaffetoEe  mit  etmaä 
58utter  nnb  ein  toenig  g^ei^(^§bv•ü]^c,  taffe  e§  angebedt  auf  gelinbem  ^euer 
unter  öfterem  Umfd^menfen  fürs  einfd^mi^en  (eä  fann  ein  menig  gelblidb 
merben)  unb  t^ne  e§  in  bie  nac^  Eingabe  ber  hörigen  9lummcr  bereitete, 
toieber  sunt  Äod)cn  angefe^te  SBrü'^e.  3Jlan  laffe  bie  ©npbe  langfam  an 
ber  ©eite  be§  5euer§  nodb  eine  :§albe  ©tunbe  fodjen,  nefjine  bnä  gett  bon 
bcrfelben  rein  ab,  mürse  fie  mit  bem  nötigen  ©als  unb  richte  fie  mit  fein» 
gcfc^nittcnen  gcröfteten  Srotfebeibeben  an.  ©tatt  ber  Srotfe^eibdjen  fonn 
man  9todetn  (Tir.  57)  ober  ©rieBftöBe  (9lr.  61),  ober  au^  gifd)=  ober 
.giül^nerftöBe  (5tr.  58)  in  bie  ©ubbe  tbnn. 

139.  Xlarc  3ubbe  mit  Uräutern  unb  |iutrmcfnn=öi:troutonff. 
©ubbenfräuter,  befte^enb  au§  ^lerbet,  einigen  jungen  ©ederie»  unb 
©atotbtättern,  ^ortulaf,  föftragon  unb  ein  menig  ©auerambfer,  toerben 
in  tteinen  Stättern  gcicfen,  geloafd^cn,  einigcmale  burd^gefebnitten,  in  bie 
fod)enbe  Srdbe  gef^an  unb  bnrin  ettoa  eine  Söiertetftunbe  gefotzt,  ©inb 
bie  touter  nic^t  mel^r  jung,  fo  müffen  fie  in  2ßnffer  blandjiert  toerben, 
mei(  fie  fonft  ber  ©ubbe  einen  ftrengen  ©cfdjmad  geben.  3n  ben  6rou» 
ton§  ncl^me  man  ©emmel,  fd;neibe  fie  in  bünnc  ©Reiben  unb  fted^e  mit 
einem  runben  2lu§ftec^er  bon  ber  @rö§e  eine§  lOißfennigftüdcS  rnnbe 
©djetben  boöon  au§,  touo^e  biefciben  in  marme  SButter,  [treue  «Panne» 
fanfäfe  bid  barauf,  unb  gebe  ben  @routon§  im  !^ei|en  Ofen  ober  mit  einer 
glül^enben  ©d^aufet  eine  fc^öne  gelbe  ^arbe.  SBenn  bie  ©nbbe  angeridb» 
tet  tft,  giebt  man  biefe  ßroutonS  l^inein. 

140.  ^banjöftftfic  Suppe,  man  fc^neibet  eine  beliebige  2Jtenge 
^obu-uben,  ©ederie,  «Bobnen,  ©bärget,  Stumentobt,  mei^e  Kilben  ober 
SÖQiicrrüben,  2öei|fobt  nnb  SBirfingfobt,  nad^bem  bie§  atte§  fauber  ge» 
bubt  unb  geloaftben  ift,  in  bübfebe  ©tüde  bon  guter  ^orm,  btand)iert  eg, 
tbut  eg  tn  bie  fodbenbe  ftare  S3rübe,  nnb  fügt  noi^  grüne  ©rbfen  unb 
©aiibobnen  (tebtere  müffen  bon  ihrer  .^ant  befreit  fein)  biusu.  SBenn 
bic  ©emüfe  betnabe  luei^  finb,  fo  tbut  mou  nodb  attertei  ©ubbenfröuter 
(Ul  bie  ©nbbe , täßt  bie  ©etnüfe  boEenbg  meidbtoeben  unb  riebtet  bie 
feiibbc  Uber  rnnbe  ©emmetfebeiben  an,  toetd^e  int  Ofen  ober  auf  .lobten» 
gtut  gcroftet  ftnb. 

141.  Slare  Suppe  mit  Suuerampfer  uub  uetlotreueu  (Sicftt. 

feauerampier  ttnrb  bon  ben  ©tieten  geftreift,  cinigemate  bnrdjgetdjnitten, 
mit  ein  loemg  Sutter  meicb  gefcbloibt,  aum  Kbtropfen  ber'a3rübe  auf 
einen  ©^aumtoffet  gefebüttet  nnb  bann  in  bie  foebenbe  gteifebbrübe  ge» 
pv  ü'  s!  uer  ©ouerampfer  jung  unb  savt,  fo  fann  man  itjii,  nad}bcm 
»nA  m befreit  unb  sevfebnitten  ift,  ohne  mcitereg  in  bie 

lo^cnbe  .Brübe  tbun.  Oie  bertorenen  gier  toerben  nad;  Kr.  6 bereitet 
m nmrm  in  einer  3tffiette  aur  ©nbbe  gegeben.  — Stncb  fann  man  gier 
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unb  33rot,  auf  fotgenbe  SÖetfe  Bereitet,  au  btefer  ©uBBe  geBeu : 2tttBa(fene§ 
©d^U)ara=  ober  2Beiprot  toirb  abgerafBelt  ober  abgefc^ält  unb  in  bünne 
©cf)eiBc^en  Bon  ber  ©rö^e  eineä  5Jtarfftü(Ie§  gefc^nitten,  bie  man  bann 
im  Dfen  trodtcn  röftet.  S3on  biefen  Srotfd^eiBen  legt  man  in  einen  baau 
Beftimmten  5ßoraeItannaBf  ober  in  eine  tiefe  ©d^üffet  eine  ettoa  2 junger 
bidEc  ©d)ic^t,  gie§t  nad)  unb  nac^  fobiel  fette,  gutgefataene  gfteifc^Brü^c 
barüBer,  ba§  ba§  S3rot  aufguetten  tann,  lö^t  baSfetBe  atSbann  in  einem 
mä^ig  l^ei^en  £>fen  oBen  unb  unten  Iruftig  toerben,  mad^t  bann  fleine 
S5ertiefungen  in  ba§  SBrot,  fd^tägt  in  jebe  berfelBen  ein  Gi,  Beflreut  bie 
Gier  leidet  mit  ^Pfeffer  unb  ©ala,  fe^t  bie  ©dBüffet  toieberum  in  ben  Ofen 
unb  Iä§t  bie  Gier  gar,  aBer  nid^t  ^art  toerben.  3Jtan  lä^t  bie  ©d^üffet 
mit  bem  Sörot  unb  ben  Giern  BefonberS  ^ux  ©uBBe  l^erumreid^en. 

142.  flirre  SuBBe  mit  gßfdjntttcncn  Hubeln,  i^abenuubeln 
ober  Blaccaront.  ^tte  brei  tJlubelarten  müffen , el^e  man  fte  in  bie 
tod^enbe  JBrü^e  t^ut,  auOor  in  fod^enbem  SBaffer  Bland^iert,  in  Initem 
SBaffer  gut  aBgefBütt  unb  aum  SlBtroBfen  auf  ein  ©ieB  getl^an  merben, 
bamit  fie  bie  SBrül^e  ni(^t  trüBen.  SBeim  SBtancBieren  ber  gefd^nittenen 
5iubeln  unb  ber  gabennubeln  geBraud^e  man  bie  Söorfid^t,  biefelBen  gana 
lodter  in  ba§  ftarf  loattenbe  5&affer  faEen  au  taffen,  meil  fte  fonft  Iei(^t 
ftümBerig  toerben.  Oie  g^abennubetn  toerben  Oor  bem  Stand^ieren  aer= 
Brodten , bie  5Jlaccaroni  l^ingegen  erft  nad^  bemfelBen  in  Beliebig  fleine 
©tüde  gefdtinitten.  ©etoö’^nli^  mirb  au  ben  9tubetfuBBeu  ein  Setter  mit 
geriebenem  ^parmefanföfe  Befonberä  l^erumgereid^t.  5lac§  ^Belieben  mag 
man  nud^  ©uBBeuIräuter  in  bie  51ubelfuBBe  t'^un. 

143.  ^lare  5ubb^  mit  ocrlorenem  ^ujjn,  Sd)«JfmmhlöBcn 
U.  f.  m.  Oa§  nod^  StngaBe  ber  5tr.  72  Bereitete  unb  in  fteinen  tBed^cr» 
formen  gargemod^te  üerlorene  .gm’^n  toirb,  nad^bem  e§  au§  ben  ^formen 
geftürat  ift,  enttoeber  ouf  einer  Stffiette  mit  ettoaS  barunter  gegoffener 
SBouitton  Befonbcr§  aur  ftaren  ©uBBe  l^erumgereid^t,  ba|  ftd^  ein  jeber 
©aft  baoon  nad^  SBelieBen  aBftedfien  fann,  ober  man  legt  e§  gana  ober 
aerfdtinitten  in  bie©uBBe,  toeld^e  nac^  ber  am  Gingange  bicfc§  3lbfd§nitte§ 
gegebenen  SlnUteifung  Bereitet  ift. 

9(u^erbem  fann  man  in  eine  ftare  ©uBBc  ©d^U)emmfIö§e  nad^  9lr.  40, 
©cmmelfloBe  nad^9lr.41,  Gicrftö^e  nadf|51r.42,  gicifd^ftBBenad^tlir.  55, 
tRci§,  ©ago,  gebadEcncS  ttltarf,  ober  Bttarf  ouf  ©cmmelfd[)nitte  geben,  unb 
au  attem  bicfem  nnd^  SBetieBcn  ^Iräuter  unb  Söuracln  in  bie  ©uBBc 
netjmen.  Sind)  5Jlc’^terBfcn  (167),  fteine  SBiubBcutct  (1076)  rid^tct  man 
311  finrcn  ©uBB^u  an.  — ®cr  tRciS  toirb  nad^  5lr.  25  gereinigt  unb  in 
einem  SöBfdjen  ober  einer  fteinen  a?afferottc  mit  ein  toenig  tßouitton  auf 
fcl)r  gelinbem  ffrcuer  red;t  meid}gebünftet.  — Oer  ©ago  toirb  nad^  9lr.  26  , 

gereinigt,  unb  mit  ein  toenig  33ouitton  auf  IjeiBer  ©teile  oottfommen  flar 
auSgequotten.  — 3uui  gebadeuen  tRiubermarf  toirb  bü8  Bttarf  auöor  in  1 
gefolaenem  SSaffer  ober  58rüt)e  ein  toenig  gefod^t  unb  aum  «öerfill^ten  | 
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'^evauSgenommen,  in  fielieBige  ©tüde  gefc^nitten,  mit  ^Pfeffer  unb  ©alj 
beftteut,  mit  6i  unb  ©emmel  paniert  unb  in  l^ei^er  Satter  ober  gett 
auggebacEen.  ©inerS  unb  großen  Slbenbeffen  giebt  man  meift  biefe 
flaren  ©uppen  mit  leidsten  ©ubftanjen. 

II.  ©eBunbene  ©Uppen  bon  fJleifd^Bxü'^c. 

®ieje  ©Uppen  merben  entmeber  mit  Giern,  ober  Stellt,  ober  ©emmel, 
ober  burc^  ben  5Rel^l[toff  ber  .giülfenfrüd^te  fetmig  gebunben.  ©ie  be» 
bürfen  feiner  fo  fröftigen  gleifc^brülje,  olg  bie  ftaren  ©uppen,  unb  fönnen 
öon  ber  SouiUon,  mie  fie  nad^  5lr.  37  gefod^t  mirb,  jel^r  mo’^lfdtjrnedtenb 
jubereitet  merben.  Slud^  Souilton,  mel^e  man  au§  Änod^en,  gleijd^ab« 
fällen,  Sratenreften  u.  f.  m.  geminnt,  eignet  fid^  für  gebunbenc  ©uppen, 
ba  biefelbe  nie  ganj  flar  mirb.  9lod^  fei  ermähnt,  bo§  man  ifnod^en,  bie 
man  augfo^en  milt,  einigemale  burd^l^adten  mu^,  bamit  ber  ©aft  beffer 
-^eraugfod^e.  3lu(B  bie  SouiEon  bon  .^alb=  unb  .g)ammelfIeif(B  ift  fe|r 
moplfc^mecEenb  ju  gebunbenen  ©uppen.  — ®ie  Sinbung  ma(Bt  bie 
meinen  ©uppen,  bei  meld^en  man  fie  anmenbet,  na!^r’§after,  unb  giebt 
il§nen  fomol^l  einen  angenel^meren  ®efd§madt,  alg  aud^  ein  beffereg  3lug= 
fepen.  3Jtan  nel^me  einen  ober  mel^rere  ßöffel  5Jte!§l,  je  nai^  Quantität 
ber  ©uppe,  unb  fd^mipe  eg  mit  Sutter  B^Egelb , rü^re  eg  mit  etmag 
3fIeifdE)brüpe  Ilar , quirle  eg  burd^  ein  ©ieb  in  bie  gleifd^brü^e,  laffe  eg 
barin  auffod^en,  unb  jie^e  biefe  ©uppe  mit  einer  ßiaifon  bon  1— 2 @i« 
bottem  ab.  Söenn  man  fparen  miE,  fönnen  biefe  aud)  megbleiben,  man 
nel^me  bann  etmag  reid^lic^  ERel§I.  Gine  ©uppe  nur  mit  Giern  ju  binben, 
ift  nid§t  ratfam,  ba  fie  opne  menigfteng  einen  Keinen  3ufo^  bon  fölef)i 
leidet  gerinnen.  Gine  Slnja'^t  ber  folgenb^n  ©uppen  fönnen  fomo^l  mit 
Giern  gebunben,  alg  aud)  o^ne  fie  aufgetifd^t  merben,  je  nad£)bem  mefjr 
ober  meniger  SBert  auf  bag  gute  9Iugfel^en  berfelben  gelegt  mirb.  9tod) 
fei  bemerft,  ba|  ein  reit^I.  ßiter  ©uppe  mo’^l  für  3 iperfonen  pinreid^enb 
fein  bürfte,  borauggefe^t,  ba^  uod^  mehrere  ©erid^te  na(B  berfelben  folgen. 
SBenn  man  alfo  (nad)  9lr.  37)  4 5pfunb  fRinbfleifdt)  mit  4V2  ßiter 
SBaffer  auffept  unb  re(^t  langfam  fod^en  lä^t,  fo  mürbe  man  beinal^e 
3V*  ßiter  gute  Srüpe  babon  geminnen.  9lad^  biefer  Sered)nung  fönnte 
man  bon  4 SPfunb  (2  i?ilo)  fjleifd^  eine  fel^r  gute  ©uppe  für  8 fperfonen 
fod^en. 

144.  Suppe  mit  (ßraupen.  Stan  lä^t  bie  mit  faltem  3Baffer  unb 
einem  ©tüdd^en  Sutter  aufgefe^ten  ©raupen  (auf  ein  reid)li(^eg  ßiter 
©uppe  red^net  man  50  ©r.)  IV2  ©tunbe  langfam  fod)en  unb  bemal)rt 
fie  bor  bem  Einbrennen.  SBenn  fie  babei  ju  bicf  merben,  gie^t  man  ein 
menig  fo(|enbeg  Söaffer  l^inju.  — S)ann  fd^üttet  man  fie  in  bag  äum 
itodt)en  ber  ©uppe  beftimmte  ©efd^irr,  fd)lägt  fie  mit  einem  ©tüdd)en 
Satter  gut  bur^,  bamit  fie  mei§  merben,  gie^t  bie  burd)gegoffene  Srü^e 
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(yix.  37),  bon  toctd^cr  man  ba§  gett  rein  abgenommen  l^at,  barauf,  tBut 
gana  menig  SöciBmel^t  nac^  9lr.  5 l^inau,  löft  e§  burd^  tüc^Hges  Quirlen 
boufommen  auf,  unb  läBt  bic  ©u^be  fod^en.  Sinige  ©Reiben  bon  jungem 
©eEerie,  mcid^e  man  ic^t  in  ber  ©uppe  garfod^en  läBt,  geben  i^r  einen 
bortreffhe^en  ©efd^madf.  2Iud^  lann  man  ge^aefte  ©uppenfröutcr,  toie 
• flbgcfü'^rt  finb,  jufeBen.  — 2Bitt  man  ber  ©raupenfuppe 

ein  beffereS  Slnfel^en  geben,  fo  quirlt  man  fie  mit  einem  ober  einigen  gi= 
bottern  ob ; bie§  barf  aber  erft  im  5IugenbIicEe  be§  Slnrit^tenS  gefebeben 
(ftel^e  9ir.  20).  “ ^ 


bic  ©raujjen  in  einet  gut  beriinnten  fubfernen  ober 

Pe"4«N| 
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145.  S'uppe  mit  Hci0.  3)tan  reinigt  ben  9lei§  nad^  9tr.  25  unb 
bünftet  i:^n  in  einem  2öpfd^en  ober  einer  fteinen  Äafferolte  mit  gteifdb^ 
brüt)e  unb  ein  toenig  «Butter  meid§.  S)ie  5Brü§e  jur  ©uppc  mirb  mit  ein 
toenig  SBeiBme’^I  glatt  gequirlt  unb  eine  «öiertelftunbe  gefolgt,  boB  ba§ 
9Jle:^l  gor  mirb.  9tad^bem  bann  ber  3tei§  in  bie  ©uppe  getl^an  ift,  toirb 
biefelbe  entloeber  mit  einer  Siotfon  bon  einigen  ©bottern  abgequirlt,  ober 
fo,  mie  fie  ift,  auf  ben  Sifd^  gegeben.  9]tan  fonn  aud§  bie  in  ber  iBouifton 
gefönten  SBur^etn,  oI§  ©ellerie  unb  ^Itol^ratben,  in  ©tüdfe  fd^neiben  unb 
in  bie  ©uppe  geben,  cbenfo  ©uppenfräuter,  mie  in  9ir.  139. 

146.  Suppe  mit  (6ricg.  «Olon  laffe  bie  aur  ©uppe  beftimmtc 
f^leifdjbr-ülje  todjen  unb  mad;e  fie  mit  etma§  in  23utter  gefd^miljtern  ÜJtel^t 
feimig.  S)ann  loffc  man  etma§  ©rieB  nnter  fortmäl^renbeni  9tü]§ren  ober 
Quirlen  ber  fiebenben  ©uppe  in  biefe  cinlaufen,  laffe  fie  nod§  etma  eine 
Söievtelftunbe  fodjen,  bemal^re  fie  bobei  bor  bem  Überlaufen , moju  fie 
fe'§r  geneigt  ift,  tl^ne  iiad;  belieben  ßräutcr  nnb  «ffiuraeln,  mie  in 
ber  hörigen  «Hummer,  in  bie  ©uppe  unb  quirle  biefe,  menn  fie  ein 
beffeveS  5lu§fe]^en  erlangen  fott,  mit  einigen  gibottern  unb  ctmo§  frifdber 
23iitter  ab. 


147.  Suppe  mit  gefdiuittcucu  Ilubdu.  S)ie  nod^  Dir.  7 berei- 
teten 3lubelu  fc^üttet  man  gana  loder  in  fod^enbeS  «Jöaffer,  rfll^rt  fic  um, 
bamit  fie  nid^t  Ilümpevig  merben,  läBt  fie  einige  9Hinuten  fod^en,  gieBt 
fie  aiim  Slbtropfcn  in  einen  S)urd}fd;lag,  tl^ut  fie  in  bie  mit  ein  menig 
2BeiBmelü  feimig  gemadjte  fod^enbe  gieifdjbvül^e  unb  läBt  fie  barin  gar- 
fod)en.  3Han  fann  and;  in  biefe  ©uppe  nod;  ^Belieben  ^uraeln  unb 
.ffräuter  geben  (ficl^e  9ir.  145)  unb  biefelbe,  fo  mie  ficift,  ober  mit  gieni 
nbgequirlt  nnftifd;en. 

148.  Suppe  mit  d;nbeu=  ober  i^agoniiubelii  ober  (Jiergröup= 
djen.  ?llle  3tubelavten  niüffen,  el)c  man  fie  in  bie  ©uppe  tl^ut,  in  todjen» 
bem  äöaffer  blandjiat  merben.  äöenu  man  fte  unblandjievt  in  bie  ©uppe 
fdjüUel,  nimmt  biefelbe  einen  eigentümlidjen,  nidjt  ongeuel^men  ©efdjmad 
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an,  beS^^oIB  f(i§eue  man  bte  geringe  ÜJM^e  be§  Sland^tereng  ni(^^t.  2int 
übrigen  loerbcn  biefe  ©u^ben  mie  bie  in  9lr.  147  bereitet. 

149.  iTcgicrte  5u;)|jett  mit  (Srtc^rdjnitteit.  9Jtan  rü:§rt  etma 
50  @r.  3iei§=  ober  Söiener  @rie§  mit  menig  fattcm  Söaffer  ein  unb  fc^üttet 
i:^n  pu  ctmaS  fod^enbent  2öaj|er,  S3rül^e  ober  9Jtitc^,  lod^t  i^n  mit  ein 
menig  SSutter  unb  ©alj  unter  irnmermä^rcnbern  9tü^rcn  ju  einem  bieten 
SBrei,  ftrei(^t  benfelben  ouf  einem  reinen  Srette  ober  einem  ftad^en  StcEer 
breit  ouSeinanber  unb  gtntt,  unb  Iä§t  i^n  crfalten.  2Senn  mon  bie 
^leifd^brül^e  nad)  9lr.  37  abgegoffen  unb  mieber  jum  i?odt)en  aufgeic^t 
tjat,  mad}t  mon  [ie  mit  etioag  in  Sutter  geic^mi^tern  BBtefit  ein  menig 
ieimig,  lö^t  fie  no(^  eine  SBiertelftunbe  tangfom  to^en,  bamit  boä  9Jie]^l 
gor  mirb,  quirlt  bie  ©ubpe  mit  einigen  Sibottem  ob  unb  reibt  nod^  58e= 
lieben  ein  menig  5Ku§!otnu^  boron.  S)ie  falte  ©rie^moffe  fd^neibetmon 
in  lönglic§=Uieredige  ©tüde  unb  legt  fie  in  bie  ongerid^tete  ©uptje. 

150.  Suppe  mit  ^ictklo||en.  Sie  noc^  3lngobe  ber  borigen  9lum* 
mer  bereitete  legierte  ©uppe  richtet  man  mit  ©ierflö^en,  mel(^e  nad^ 
9lr.  42  bereitet  unb  entmeber  mit  einem  ßöffel  auSgeftod^en  ober  mit 
einem  «meffer  in  länglid^=bieredigc  ©tüde  gefd^nitten  finb,  an.  Sie  ßlö^e 
bürfen  jebodj  nid^t  mel^r  fodjen,  fonbern  man  lege  fie  in  bie  ©uppe,  nod)* 
bem  biefelbe  in  bie  Serrinc  gegoffen  ift. 

9Jlan  fann  aud§  bie  in  ber  SBouitton  gelodeten  unb  in  faubere  ©tüde 
gefd^nittenen  SBurseln  nebft  ©uppenfräutern  in  bie  ©uppe  tl^un  unb  an 
©teEe  ber  gierflöBe  ©d^memmflöle  nac^  5lr.  40  ober  B'lodeln  nad)  5tr.  57 
nel^men. 

151.  Suppe  mit  eiugelaufeneu  Ilubelu.  2Benn  bie  gieifd^brü:§e 
mit  ein  menig  SBei|me§l  Perfekt  äum  Äoc^en  gebracht  ift,  rü^re  mau  auf 
1 reu^lii^eS  ßiter  ©uppe  1 ®i  mit  5Jte’^l,  ein  menig  aJtuSfatnuB  unb  ©alj 
äu  einer  bidflüffigen  3Jtaffe  ein,  laffe  biefelbe  entmeber  al§  feine  pben 
Pom  ßöffel  ober  o_l§  Sropfen  burd^  bie  ßöd^er  eine§  ©d;aumlöffel§  ober 
Surd^fd^lagS  in  bie  fod^enbe  ©uppe  laufen,  loffe  biefe  nod^  eine  fime 
3eit  fod^en  unb  quirle  fie  mit  ßibottem  ab. 

Cf  3^i^ftut£r=Suppe  mit  gcfüUtem  mopffalat.  5)ian  berfod^e 
rymfdqbrüqe  mit  etma§  2öei|me!^t  ju  einer  bünnfeimigen  ©uppe,  laffe 
au^einige  in  gute  fjorm  gefc^nittene  ©d^eiben  Pon  jungem  ©eEerie  borin 
tocid^fod^en,  fe^e  ©uppenfräuter,  mie  in  9lr.  139,  l^inju,  jie^ie  bie  ©uppe 
mit  einigen  gibottem,  ein  menig  ©al^ne  unb  einem  ©tüdd^en  frifd;er 
jöutter  ob,  unb  gebe  ben  forcierten  ifopffalat  in  einer  Slffiette  bcfoiibevg 
f folgenbcrmafeen  bereitet : 5Eau  blaiid^iere  flciite, 

!e|te  Äöpfe  ©alat,  Pon  meld)cn  man  bie  äußeren  grünen  Slötter  befeitigt 
qat,  in  foc^enbem  SBaffer,  laffe  il;n  in  foltern  Söaffer  Perfül;len  unb  lege 
l^n  auf  ein  ©ieb  pm  Slbtropfen.  9tuii  ftede  man  in  jcbeii  ©nlatfopf  ein 
menig  Pon  ber  gleifc^farce  9tr.  11  ober  Pon  bem  ©eniinelteig  9tr.  41, 
bede  bie  55lätter  mieber  barliber,  fo  ba^  pon  ber  gavee  uic^t?  311  felien  ifi, 
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unb  bteffe  bcn  ©atat  in  ber  t)ot)tcn  ^anb  ju  f^öner  0romt.  Sitebann 
lege  man  bie  ©alatlöbte  eng  aneinanber  in  eine  Äafferotte,  gie^e  etoas 
gute,  fette  gleifc^btül^e  barüber,  füge  etteaS  ©alj  ]§in3u  unb  laffe  fie  mit 
5pabier  bebedt  auf  gelinbem  freuet  langfam  gar=  unb  furj  einfod^en.  2Benn 
bie  ©alatlöbfe  ju  gro§  finb,  fo  lann  man  fie  beim  Stnrid^ten  ^^albieten. 

153.  Supbe  mit  Blaccaroni  unb  Patmtfan=Mäfe.  SJlan  foc^e 
eine  l^inteid^enbe  SJtenge  SJtoccaroni  in  SOÖaffer  toeid^,  tü^le  fie  in  laltcm 
Sßaffer  ab  unb  fc^neibe  fie  in  Heine  ©tüite.  2)ann  foc^e  man  bon  guter 
gleifc^brül^e  mit  etma§  Söei^me^l  eine  bünnfeimige  ©ubb^,  quirle  biefe 
mit  einigen  ©bottem  ab,  mifc^e  ein  menig  ©al^ne,  ein  ©tücfc^en  frifd^c 
Sutter,  etma§  geriebenen  Sparmefanläfe  unb  ein  menig  geriebene  2Jtusfat= 
nuB  barunter  unb  tl^ue  bie  9Jlaccaroni  l^inein. 

154.  Mubß=Snppt.  3“  ^^2  ßüer  ©ubbe  fod^e  man  45  ©tüdl 
mittelgroße  ifrebfe  in  2Baffer  mit  ©alj  ab,  neßme  bie  ßreb5fd§m«n3e 
l^erau§,  büße  bie  ßrebSnafen  fauber  au§,  mafc^e  unb  trodhte  fte  ab  unb 
füHe  fie  entmeber  mit  einer  fjifd^farce  nad^  Str.  16  unb  lod^e  fie  in  Söaffer 
ober  iörü!§e  ab,  ober  mit  einer  ^eb§farce  nac^  9tr.  56  unb  bade  fie  im 
Cfen.  Sille  roten  ©(Rialen  ber  ^ebfe  ftoße  man  in  einem  SDtörfer  reeßt 
fein,  fd^miße  fie  mit  200  @r.  tßutter  auf  gelinbem  gfeuer  fo  lange,  bi§ 
bie  SSutter  ein  menig  fteigt  unb  red^t  rot  ift,  füge  bann  1 reid^lid§e§  Siter 
ffrleifi^brül^e , etma§  gefd)niilcnen  jungen  ©efierie  unb  bie  geftoßenen 
meißen  Unterbäud^e  ber  ^ebfe  ^inau,  bie  man  auöor  bon  ber  Satte  unb 
ben  grauen  ^afem  befreit  l^aben  muß,  unb  laße  bie§  eine  ßalbe  ©tunbe 
langfam  lod^en.  SllSbann  gieße  man  bje  SBrü^e  burd^  ein  feinc§  ©icb  in 
einen  Siabf,  gieße  nod^  ein  menig  l^eiße  SBouitton  auf  bie  ©dealen  unb 
breffe  biefe  mit  einer  Äette  au§,  baß  alle  SButter  ]§erau»fommt.  Stad^ 
einer  SBiertelftunbe  nel^me  man  mit  einem  Sößcl  bie  rote  SButtev  bon 
ber  burd^gegoffenen  IBrül^e  ab  unb  feße  fte  in  einer  .l?afferotte  auf  gclinbeg 
treuer,  füge  einige  Sßlöffel  bott  SJleßl  ßinau,  laßc  bie§  ein  menig  fd^mißen, 
gieße  bie  bon  ben  ÄrebSfdßalen  abgegoffeneSBrüße  unb  nodß  ctma  2 rcidßl. 
Siter  anbere  gute  gttijdßbrüße  ßinau,  quirle  bie  ©ubbe  rcdtjl  glatt,  laffe 
fie  eine  SBiertelftunbe  lodßen,  jieße  fie  mit  2 — 3 Sibottent  unb  ein  menig 
©aßne  ab  unb  mürje  fie  mit  etma§  2)tu§fatnuß.  Seim  Slnridßten  gebe 
man  bie  abgebußten  i?reb§fdßmän3e,  bie  gefüllten  ihebSnafen,  ^Irebsflöße 
nadß  Sir.  56,  etmaS  in  flcine  ©tüde  gefdßnittenen  ©bärget,  Slumenloßl, 
SJlorißeln,  audß  moßl  einen  ßöffel  bott  grüne  ßrbfen,  meldße?  atteS  borßer 
befonberg  abgefodßt  fein  muß,  in  bie  ©ubbc-  6inc  ^hife  3uder  milbert 
ben  Scfdßmad  ber  ©ubbe  lieblidß. 

155.  cardinale.  Slan  fod)t  bon  guter  gleifdßbrüße  mit 
ctmaä  in  ,ffreb8butter  gefdjmißtern  Stteßl  eine  feimige  ©ubbe,  bermiftßt 
biefe  mit  Srauben  ober  Steig  (meld)c8  man  mie  in  ben  Stummem  144  unb 
145  befonberg  gelotßt  ßat)  unb  quirlt  fte  mit  Sibottem  ab.  Sinige 
Itlößdjen  bon  3ifd)=  ober  ilvebgfarce  mag  man  in  biefe  ©ußbe  geben. 
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166.  501an  lanii  bie  bott  5lv.  144  Bis  153 

Befd^rteBeneu  ©ubbcn  fluc^  bon  ÄalBfletfc^Brü'^e  Bereiten,  ©ie  toerben 
freiU($  toeniger  fräftig,  als  bie  bon  Stinbfleifc^Bril^e,  jebod^  ouc^  too^l» 
fc^medenb.  — ®aS  ÄalBfleifd^  toirb  geftajd^en,  in  lod^enbem  SBnffer 
Bland^iert,  in  faltem  Söaffer  aBgefül^lt,  in  B^ffenbe  ©tüde  geidC}iiitien, 
fauBer  auSgcBu|t  unb  mit  bem  burd^  ein  ©ieB  gegoffenen  S3landf)ier* 
Söaffer  miebcr  anigefe|t ; nad^bem  man  es  bonn  gut  auSgeid^äumt  l§at, 
t^ut  man  ettoaS  ©ellerie  nnb  5ßorree,  eine  5peterfilienttiur3el  unb  einige 
2)to^rrüBen  neB[t  ein  ioenig  ©alj  baran , lo^t  baS  ^leifi^  meid§!o(^en 
nnb  gie^t  bie  S3rül§e  alSbann  burd^  ein  ©ieB.  2)aS  ^leifd§  toirb  no(^ 
einmal  anSgebu^t  unb  in  bie  bon  ber  tBrü^e  Bereitete  ©uBB^  gegeBen. 

157.  ^ammcltleiftlj=5uBB«n.  ©leid^toie  bon  ÄolBfleift^BrüBe 
lann  man  aud§  bon  .g)ammelfleiidl)Brül^e  bie  ©uBBen  bon  9lr.  144  Bis 
153  jc^macE^a|t  Bereiten,  nur  mu|  bnS  fjett  bon  le^terer  jubor  fe|r  rein 
aBgenontmen  toerben.  Slu^erbem  lann  man  fid^  ber  §ammelflcif(^BrüBc 
auc^  äur  SuBereitung  ber  t8o^nen=  nnb  .i?artoffel=©uBBe,  ber  5panaben« 
©uBBe  yix.  180  unb  ber  ©uBBen  5tr.  161  unb  186  Bebienen. 

lo8.  SUBBC  ^üIBctlttttgcn.  9Jlan  mäfd^t  bie  äcr|d§nittenen 
ßungen  unb  baS  .gier3  red^t  fanBer,  fe^t  fie  mit  l^inreid^enbem  Sßaffer  auiS 
fjeuer,  lä^t  fie  lod^en,  f(^äumt  [ie  gut  auS,  t^ut  einige  ©uBBentourjelu, 
eine  ^btieBel  unb  ettoaS  ©alj  l^inju,  unb  lö|t  fie  langfam  toeid^lodl)en. 
2)ann  gie^t  mon  bie  S3ril§e  burt^  ein  ©ieB,  fügt  ettoaS  SBei^me^l  unb 
©rauBen,  bie  toie  in  5lr.  144  borBer  gelodet  finb,  l^inju,  fod§t  babon  eine 
feimtge  ©uBBc,  löfet  biefe  mit  ettoaS  geBadttem  jungen  ©eHerielraut, 
ÄerBel  unb  ^pcterfilie  nod^  eine  SHertelftunbe  lod§en  unb  quirlt  fie  mit 
etmgen  gibottern  aB.  9Jlan  gieBt  ©emmelllöBe  nad^  9lr.  41,  ober  Heine, 
runbgefd^älte  unb  in  SBaffer  mit  ©alj  tocii^gelod^te  Kartoffeln  neBft  ben 
in  Heine  fauBere  ©tüde  ober  ©d^eiBd^en  gefd^nittenen  ßungen  in  bie  ©uBBc- 
fk'  t;  3Jlan  lod^e  bon  einem  ober  mel^reren  alten 

^gnern,  toeld^e  man  gut  gereinigt,  gefengt  unb  getoafc^en  B^it,  mit 
Jßaffer  ober  leidster  9tinbfleif^Brül^e,  ©al3  unb  9Bur3eltoerl  eineSBouitlon 
unb  Bereite  oon  berfelBen,  toenn  fie  burd^  ein  ©ieB  gegoffen  ift,  ©uBBen, 
tote  fie  in  ben^tummerii  144  Bis  153  angegeBen  finb.  2)ie  §ü^ner  toerben, 
in  fauBere  ©tüde  gcfc^nitten , in  bie  ©uBBe  gegeBen.  — SBenn  man 
®rauBen=,  9fieiS=  ober  ®rieB=©uBBe  bon  biefer  »ouiHon  Bereitet,  lann 
man  oudg  gefüllte  KreBSnafen,  toie  in  31r.  154,  ober  ©emmelHöMen 
nd^en  ^’^Selod^ten  ©Bargel,  JBlumenlol^l  unb  SJlori^eln  ba3U 

2!auBen  gut  gereinigt,  gefengt 
unö  getoaf^en  finb,  fe^t  man  fie  mit  lodjenbem  Söaffer  auf,  ft^äumt  fie 
©uBBentour3eln  unb  ettoaS  ©al3  baran  unb  locBt  fie  toeid^. 
:^ie  4Mge  toirb  burd^  ein  ©ieB  gegoffen  unb  mit  ettoaS  Söei^mel^l  3U 
einer  bünnfeimigen  ©uBBe  gelodet,  in  toeld)er  man  ge!§adte  ©uBBen« 

S^elbletS  ftoi^buöj.  k 
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Iräuter,  loie  in  5lr.  139,  garloc^en  Iä§t.  Ä(ö|c^en  nac^  5lr.  41,  ober 
9lodeIn  nad^  ?ir.  57,  ober  @rte|Hö|e  nac^  9lr.  61  toerben  in  SBojfer  ab« 
gelodet  unb  nebft  ben  in  .Ipälften  ober  Sßiertei  gejd^nittenen  tauben  in 
bie  ©ubbe  Qescbcn,  nad^bem  man  biefelbe  mit  einigen  ßibottem  legiert 
unb  nac^  belieben  mit  ein  toenig  geriebener  5}tu§tatnu|  gemurrt  l^at. 

161.  £tan}öfifd}t  3u)iebcl=Su|j;je.  3Jlan  f^neibe  fteine  meifee 
3toiebeIn  in  .g)älften  unb  bann  in  feine  ©(Reiben,  fi^toibe  fie  mit  SSutter 
auf  gelinbem  geuer  gelblid^,  laffe  einige  Söffel  2Re'^t  bamit  burd^fd^toi^en, 
gie|e  gleifd^brül^e  ober  auc|  nur  Io(^enbe§  Söaffer  '^inju,  unb  foc^e’|ier= 
öon,  nadC)bem  ba§  5)le'^l  Jtargequirlt  ift,  eine  bünnfeimige  ©ubpe,  mürae 
biefelbe  mit  ein  toenig  gefto^enem  toeilen  5ßfeffer,  ©alj  unb  iDtulfatnuB, 
unb  rid^te  fie  über  geröftete  ©(Reiben  öon  ^itd^brot  an. 

162.  IJommcrrdje  Sui):pc  mit  Bol)nctt.  9Jtan  lo^e  toeiBe  SSol^nen 
in  SBaffer  toeid§,  ftrei^e  einen  2eit  baöon  burd^  ein  ©ieb,  fülle  f5teifd^= 
brül}e,  toetd^e  ettoaS  fett  fein  !ann,  barauf,  unb  tod^e  l^ierOon  mit  ein 
toenig  2©eiBmel^I  eine  feimige  ©upbc,  etoa§  feingeBadtten  5ßajoran, 
5ßeterfilie  unb  Kerbel  unb  bie  ganjen  tßü^nen  baran,  unb  laffe  bie  ©uübe 
nodb  eine  SSiertelftunbe  tod^en.  S)er  in  ber  SBrü^e  toeid^ge!od§te  unb  in 
©tüdte  gefi^nittene  ©eÜevie  tarnt  audC)  in  bie  ©ubbe  gegeben  toerben.  S3or= 
tvefftid^  eignet  fid^  ©önfeflein,  at§  Slügel,  fiobf,  ^al§,  Seine,  Stagen 
unb  ^era,  a«  biefer  ©ufjfje.  Stan  fod^e  baSfetbe,  nad^bem  man  es  gut 
gereinigt  ^at,  mit  Söaffer,  ©ala  unb  Söuraeln  toeid^  unb  bereite  bon  ber 
burd^gegoffenen  Srül^e  bie  ©nfjfiß-  S)a§  ©önfettein  toirb  au§gef)uBt  unb 
in  bie  ©ufj^e  Segeben. 

163.  Bol)n£tt=S'U;pt>e  mit  Svedt.  BJlan  tod^e  ein  ©tüdE  fd^toad^= 
geräudjertcn  mageren  ©bed  in  Söaffer  toeid^,  gie|e  bie  ©pedbrü^e  burcB 
ein  ©ieb  unb  nel^me  Oon  berfelbcn  ba§  fffett  ab.  3^1 

man  toei^e  So^^nen  in  SBaffer  toeid§,  tl§ue  eine  Steffcrfpi|e  ülatron  an 
bie  Sottnsn,  bamit  fie  leidster  toeid^  toerben,  gie|e  ba§  Siaffer  ab,  fd^Iage 
bie  Hälfte  ber  Sonnen  burd^  einen  Surd^fdfjtng,  füge  bie  ©pcdbrüBe.  ein 
toenig  2BeiBme^t,  ettoaS  feingel^adten  Stajoran,  $ctei-filie,  Mel  unb 
jungeg  ©etteriefraut  ^inau,  tod^e  l^ierOon  eine  feimige  ©uppe,  tl^ue  bie 
übrigen  Sotjnen  ^mein  unb  taffe  alle§  aufammen  nod^  eine  Siertclftunbe 
!o(^en.  5Der  in  ©tüdc  gefdf)nittene  ©ped  toirb  in  bie  ©uppe  gegeben. 

164.  JJommci'rdje  Suppe  mit  Kartoffeln  unb  €nte.  Stan 
tod^e  eine  @nte  in  Sßaffer  mit  2BnraeIn,  ©ata  einer  fteincn  3tmebct 
toeic^  unb  gie^e  bie  Srül^e  burd^  ein  ©ieb.  Son  berfelben  mit  bem  3nfoB 
oon  ütinbfteifd^brülje  nnb  SöeiBmeBt  fod^e  man  eine  bünnfeimige  ©uppe, 
ttme  ein  toenig  feingetjadten  Stnioran,  i?erbct,  ifteterfttie  unb  ©ettcrie= 
traut  baran,  unb  taffe  tteine,  rnnbgefd}atte,  in  Sßaffer  l^atb  gargctod^tc 
afartoffetn  in  ber  ©uppe  OottenbS  gartod^cn.  Seim  9Inrid§ten  gebe  man 
bie  in  tjübfdfie  ©tüde  gefd^nittene  ©tte  in  bie  ©uppe. 

165.  lartoffeUSnppe.  Stau  tod^t  bie  abgefd^ötten  unb  abgc« 
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tDa|d^enett  Kartoffeln  in  Söaffer  gar,  giefft  ba§  Söaffcr  ab,  füllt 
lütebernm  fiebmbeä  Söaffcr  auf  bie  Kartoffeln  unb  läfft  fic  bottenbä  gar» 
foc^en,  bod^  nid^t  jcrfallen.  Shm  fd^üttct  man  bie  Kartoffeln  jum  SIB* 
tropfen  in  einen  feinen  ©urd^fd^tag,  reibt  fie  burd§  biefen  in  bcn  ©uppen» 
topf,  giefft  gleifd^brü^e  ober  fod§enbe§  Söaffer  borauf,  fügt  ettoaä  SSutter 
ober  §ett,  cttoaS  feinge'^acEten  Kerbel  unb  ipeterfilie,  oud§  too^l  fungeä 
©ettcriefraut  unb  feingel^adtten  ©(^nittlau(^  nebft  bem  nötigen  ©alj 
l^inju,  quirlt  alleg  gut  untereinanber  unb  lod§t  l^ierPon  eine  feimige 
©uppe,  tteld^e  man  mit  ßibottem  unb  ettoag  ©al^ne  abquirlt,  nad^  be- 
lieben mit  geriebener  SJlugfatnuff  unb  ^Pfeffer  toürät  unb  über  mürfelig 
gefd^nittene,  gelbgebratene  ©emmel  anrid^tet. 

166.  Saucratnpfcr=^uppc.  SJtan  !od^t  bon  gfleifd^bril^e  mit 
etwas  in  butter  gefd^wi^tem  btcl^l  eine  feimige  ©uppe,  l^ut  eine  gute 
|)anb  Pott  ©auerampfer,  ber  bon  ben  ©tielen  geftreift , gewafd^en,  in 
fd^male  ©treifen  gefc^nitten  unb  mit  ein  Wenig  butter  Wei^gefd^Wi|t  ift, 
hinein,  lüfft  bie  ©uppe  nodlj  eine  Inrje  ^eit  fotzen,  quirlt  fie  mit  einigen 
gibottem,  bie  mit  etWaS  füffer  ober  faurer  ©oljne  berbünnt  finb,  ab  unb 
mifd^t  nod§  ein  wenig  frifc^e  butter  barunter.  SJtan  giebt  entweber  fReiS, 
Weidner  na(^  Sir.  145  gelodet  ift,  ober  Heine  runblid^e  gcröftete  ©emmel» 
f(^eiben  ober  berlorene  gier  in  bie  ©uppe. 

SJlan  fann  übrigens  aud^  ben  ©auerampfer,  uatürlid^  in  größerer 
SJlenge,  als  oben  angegeben,  nad^bem  er  in  butter  Weid)gefd^Wi|t  ift, 
burd§  ein  feines  ©ieb  ftreid^en,  baS  Iffürce  mit  ber  Wie  oben  mit  &eiff= 
tm1)l  feimig  gebunbenen  brü’^e  bermifd^en  unb  bie  ©uppe  Wie  Poriger» 
gel;enb  mit  giem  unb  ©a'^ne  legieren. 

167.  Suppe  mit  gcbadiencn  3ttcl)lcrbfcn.  blan  lod§t  bon  Slinb» 
fleifd§=  ober  Knlbfleifd§=,  §ü^ner=  ober  ©aubenbrü^e  mit  Söeiffmel^l  eine 
bünnfeimige  ©uppe,  t|ut  ©uppenlräuter  unb  bie  Würfelig  gefd^nittenen 
Söurjeln  auS  ber  bouiUon  baran  unb  jiept  bie  ©uppe  mit  einigen  gi= 
bottern  ab.  ©ie  gebadenen  grbfen  madjt  man  folgenbermaff en : btan 
rü!§rt  Vi  ßiter  blild^,  V*  ßitcr  3)lel§l,  20  @r.  butter,  3 gier  unb  etwas 
©olj  ju  einer  bidflüfftgen  blaffe  an  unb  fe|t  badbutter  nad§  Sir.  21 
aufs  fjeuer.  Söenn  bie  butter  ^eiff  ift,  gie|t  man  bie  SJlaffe  in  einen 
©urd^f^lag  ober  ©(^aumlöffel,  ^ält  benfelben  über  bie  ^ciffe  butter  unb 
bädt  bie  ©ropfen,  weld^e  burd^  bie  fiödjer  beS  ©urd^fdjlagS  in  bie  butter 
fallen,  :^ettgelb  auS,  legt  fie  auf  Söfdtipopier,  bamit  baS  fjett  l^erauSsiel^t, 
unb  giebt  biefe  gebadenen  grbfen  beim  ^nrid^ten  jur  ©uppe.  ©iefc 
SJlel^lerbfen  fann  man  auep  ju  llarer  gleifd^brül^fuppe  geben. 

168.  (Einfatffc  £infen=Suppc.  @ut  berlefene  unb  gewafdbenc 
«infen  Werben  in  Söaffer  Weidjgefod^t  unb  juni  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb 
gefd^üttet.  Sinn  fod^t  man  bon  f^lfifd^brü’^e  mit  etwas  braunme!§l 
U-  Sir.  5)  eine  bünnfeimige  ©uppe,  t^ut  bie  ßinfen  nebft  etwas  gc!^adtem 
Kerbel  unb  IfJeterfilic  unb  bem  in  Söürfel  ober  ©d^eibd;en  gcf(|nittenen 
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Setterie  au§  bcr  Souitton  l^inein  unb  lä^t  attes  pfammen  nod^  eine 
S5iertelftunbc  lochen.  5Jlan  famt  bie  ßinfen  auc^  burc^  ein  Sieb  fd^iogen, 
e'^e  man  [te  in  bie  5iei|c§bräl§e  tl§ut,  ober  mit  ©tJecEbrü^e,  toie  bie  So]^nen= 
©nbbe  in  9lr.  163,  Bereiten. 

169.  CStüne  3(ift=Sit})}Je.  Um  biefe  ’^erjuilellen,  fd^neibet 
ober  l^adft  man  einige  ^änbe  Oott  ijlcterfilie,  ©Binat,  ÄerBet,  ©d^nitt= 
laudt;,  aud^  ettoa§  ©unbermann  nnb  ©d^afgarBe  red^t  fein  unb  jerflamBH 
biefe  ßräutermaffe  in  einem  SJlörfer,  bamit  bcr  grüne  ©aft  ^erauebringt. 
3la(^bem  bie§  gefc^e’^en,  legt  man  ein  Seinentuef  über  ein  Beliebiges  ©e= 
fc^irr,  fc^üttet  bie  gerftambfte  SJtaffe  batauf  unb  brüdtt  ben  ©aft  mit  ben 
.g)änben  öoEenbS  au§.  @in  reichliches  S3iertel=2iter  Don  biefem  grünen 
©afte  toirb  nun  in  einen,  2 reidhiidhe  ßiter  hnitenben  2:oBi  gethan,  2 Gi= 
botter  nnb  einige  ßöffel  9JtehI  barin  aerquirlt  unb  fobann  ber  Zop]  mit 
lodhenber  ^Ieifc|Brühe  BoUgejuUt.  S)iefe  Suppt  fielht  fehr  fdhön  aus, 
f(^medt  fe^r  Iräftig  unb  toirb  getoöhnlidh  mit  in  SSutter  geröfteten  ©cm= 
metfdhnitten  angeridhtet.  5Jtandhe  geben  ober  oermifdhen  jie  auc^  mit  gc= 
todhtem  illeiS  ober  ®räub(^en;  anbere  geben  fie  mit  tteinen  ßt5|dhcn, 
3lubeln,  fllodCeln  unb  bergt.  ©oE  biefe  ©tibpe  redht  fdhön  grün  auSfehen, 
fo  ift  bie  .^aufjtbebingung  babei , bo^  man  fie  nur  furje  Seit  foi|cn 
taffen  barf. 

170.  9Jlan  fdhtoi^e  etoaS  fdheibig  gefdhnittenen 
©etterie  in  menig  SSutter,  taffe  i^n  aber  nidht  getb  toerben,  thue  etttaS 
5Jtelht  ihinau,  taffe  baSfetbe  noch  ein  toenig  fdhtoihen,  füEe  gteifdhbrühc 
barauf  unb  todhe  hiervon  eine  feimige  ©upfte,  gic^e  biefe  burdh  ein  ©ieb, 
ba§  ber  ©etterie  äurüdEbteibt,  füge  ettoaS  feinbtötterig  gepftüdtten  ober 
ge'hodten  .Werbet  'hinju  unb  taffe  bie  ©uppe  noch  eine  SÖiertctfhmbe  tang= 
fam  lodhen;  atSbann  jielhe  man  fie  mit  einigen  Sibottem,  ettoaS  ©alhnc 
unb  frif^er  Sutter  ab,  unb  richte  fie  über  feine  ©dheiben  ton  2Ritdhbrot 
ober  ©emmet,  metche  5Utor  im  Dfen  getbgeröftet  ober  in  ffiuttcr  gctb= 
gebroten  finb,  an. 

171.  Suppe  UOtt  (Sraupcurctm.  ?)tan  todhe  ©raupen  mit  3Baffcr 
unb  ein  toenig  SSutter  redht  toeidh,  ftrcidhe  fie  burdh  ein_©ieb,  tcrfc^e  ben 
burchgeftridhenen  ©eim  mit  ^eif^biühe  unb  ein  toenig  _2Bci|mcbt  unb 
fo(^e  eine  feimige  ©nppc  babon,  jic^he  biefetbe  mit  einigen  ©ibottcra, 
©ahne  unb  ein  toenig  frifdher  SSutter  ob,  unb  richte  ftc  über  feine  SSürfet 
ton  3JUtdhbrot  an. 

172.  Hamburger  5laI=Suppc.  pr  12  ^terfonen  todhe  man  noch 

ber  in  Sir.  37  gegebenen  Stntoeifung  ton  8 tpfunb  (4  i?ito)  Stinbfleifdh 
fine  SSouiEon.  ©inen  9tat  ton  ettoa  IV2  ntan  ab,  nehme 

ihn  ouS,  fdhneibc  itpi  auS  ben  ©röten  unb  in  ©tüdc  ton  ettoo  ätrei 
Ringer  SSreite,  unb  todhe  biefe  in  ettooS  SBoEcr  mit  ©fllg,  einer  Snticbet, 
©etoürj,  ©als,  ein  toenig  ©atbei  nnb  einem  ßorbeerblatt  gor.  1 ßiter 
SSirnen  fdhneibe  man  in  SSiertel,  nehme  bie  STcmgchönfe  heraus,  fdhalc 
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bic  Sirnen  ab  unb  fod^e  fie  mit  iftottoein,  Söaffer,  3imt  unb  3uÄer 
meidb.  — Settcrie,  5peterjiltentour3eln  unb  SJlol^rrüBcn  fd^neibe  mon  in 
erbfengroBe  Söüvfel  unb  fod^e  biefe  nebft  atoei  Obertoffen  boE  feiner 
grüner  ßrbfen  in  gfleifd§brü|e  ineid^.  — (Stoag  ©batget  fju^e  man, 
fd^neibe  i^n  in  fteine  ©tüde  unb  fod^e  i^n  in  Söaffer  toeid^.  — ©d^toemm» 
f(ö|e  ober  5todeIn  bereite  man  nad§  ben  «Jlummern  40  ober  57  unb  loc^e 
fie  in  gfleifd^brül^e  gar.  — flräuter,  toie  ipeterfitie,  Äerbel,  «Ulajoran, 
©albei,  (Sftragon,  »afilifum,  $]§^mian  unb  ©eEerieblätter,  l^adte  man 
fein  unb  !od§e  fie  in  ettoag  S3rür;e  gar.  — 3tai$bem  man  aEe  biefe  S5or» 
bereitnngen  gemad^t  :^at,  laffe  man  bie  burd^gefei^ete  gteifibbrül^e  fod^en, 
füge  bie  ebenfaEg  burdf^gefei^ete  unb  rein  abgefettete  Slotbrütje  nebft  einer 
l^alben  giafd^e  meinem  Söein  ^inau,  mifd^e  fobiet  SSraunmelE  (iJlr.  5) 
barunter,  ba|  bie  ©ubpe  feimig  wirb,  laffe  biefe  eine  ©tunbe  langfam 
an  ber  ©eite  beg  fj^uerg  lod^en,  ne!§me  fjett  unb  ©d^aum  bon  berfelben 
tl^ue  bie  flräuter,  bie  SBuraeln  unb  grünen  ßrbfen,  ben  ©bärget,  bie 
SSimen  mit  ber  S3rül^e,  ben  Slal  unb  bie  Mö^e  l^inein,  unb  tourae  bie 
©ubbe,  bie  einen  füB=fäuerIid^en  ©efd^macE  l^aben  mu^,  mit  bem  nötigen 
©alae  unb  etmag  geriebener  aEuglatnuB- 

173.  (Eine  onbm  2^aI=^Ubb^  9Ean  ftreife  einen  Stal  ab,  fd^neibe 
tbn  aug  ben  ©röten  unb  in  groBtoürfelige  ©tüdle,  unb  fod^e  biefe  mit 
Sßaffer,  gffig,  ©albei,  3miebel,  ©ala  unb  ©etoüra  ab.  Söenn  ber  Slal 
bertüblt  ift,  nel§me  man  i^n  aug  ber  33rü!§e,  gie^e  biefe  burd^  ein  ©ieb 
entfette  fie  bermifd^e  fie  mit  guter  gteifi^brül^e,  tl^ue  äöeiBmel^t  baraü 
unb  lod^e  ]§ierbon  eine  feimige  ©ubbe.  3n  berfelben  lod^e  man  feinfabig 
gefc^mtteneg  Söuraelmerl,  alg;  ©eEerie,  ÜJloljrrüben  unb  5peterfilien= 
touraeln,  unb  einen  guten  Xaffenlobf  boE  grüner  Srbfen  toeid§,  tbue  fein- 
gegadte  ^röuter,  alg : 3;i)t)mian,  Safilifum,  ©auerambfer,  ©eEerielraut, 
Jfetbel, Jßeterfitie,  ©albei,  baran,  legiere  bie  ©ubbe  mit  ©ibottem  unb 
faurer  ©al§ne,  unb  rid^te  fte  mit  bem  3lal  unb  mit  gifi^flöBen,  bie  man 
bon  ber  garce  9tr.  16  gemad^t  unb  aur  .^ätfte  in  ber  ©ubbe  gargefoÄt 

aur  onberen  .^älTte  ober  in  Sadbutter  gelbgcbaden  ]§at,  an. 

i.  r SJtan  bu^e^ed^te  ober  Sanber  ober  aSarfdbe  ob, 

ff/  5®  ®böten  unb  in 

Sff  berfelben  in  gefalaenem  Söaffer  gar, 

S mff  ^ geriebener 

äu  fc^öner  ^eEbrauner  garbe.  3}on  ben 
bon  ben  Äiemen  befreiten  Iföbfen  unb  ©röten  ber  auggefc^nittenen  gifdie 

men  Eeiner  gifdie,  meld^e  ebenfaEg  gebubt,  auggenom« 

Wnn  IX  finb,  lod^e  man  folgenberma^en  eine  SouiEon : 

frfiptXift  eine  ^afferoEe,  belege  ben  ©oben  berfelben  mit 

fZp  pI«  Söuraelmerl  unb  gtoiebeln,  lege  bie  gifclje  Ijinein, 

Be\  P ©emüranögel  unb  ein  mcnig  Söaffer  l)inau, 

I ?e  bie  JfafferoEe  auf  nid^t  au  ftarleg  geuer  unb  laffe  bie  gifdie  fo  lange 
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fc^morcu,  bie  fjtüffigteit  lurj  cingefdjmort  ift  unb  fid^  eine  toei^Ud^e 
©iace  ouf  bemSoben  ber  ÄafferoEe  gebübet  l^at.  2)ann  gie|e  n^n  Slöaffer 
barouf,  f^ue  ein  Inenig  ©alj  baran,  taffe  bie  Sriil^e  ettna  eine  ©tunbe 
langfam  Io(^en  unb  gie^e  burc^  ein  feineä  ©ieb.  5lun  fd^toi^e  man 
etma§  fc^eibig  gefd^nittenen  ©elterie  in  Sutter  gelbtid^,  tl§ue3)le^I  l^in^u, 
taffe  bie§  nod^  dn  luenig  fd^mii^en,  fütte  bie  entfettete  gifd^^Souitton 
barauf,  fod^e  ]§ierbon  eine  feimige  ©nbbe,  [treidle  biefe  bntd^  ein  Sieb, 
taffe  fie  mit  ettoa§  ge^^adttem  j?erbet,  5ßeterfitie  unb  jungem  ©etterietraut 
no(^  eine  turje  3dt  tod^en,  quirte  fie  mit  einigen  Gibottern  unb  etmas 
frif(|er  Sutter  ab  unb  dd^te  fie  mit  ben  gelodeten  unb  gebadtenen 
ftücEen  an.  9tad^  Säetieben  lann  man  aud^  einige  bon  ber  Qarce  5lr.  1 6 
bereitete  f^ifd^Itö^e  in  bie  ©upbe  geben. 

175.  (Kitte  atibetc  irifd)=Stt|J}JC.  5Jlan  fod^e  gefd^atte  ßartoffetn 
in  Söaffer  gar,  reibe  fie  burd§  ein  ©ieb,  füEe  ffrifd^^Souitton,  na(^ 
9tr.  174  bereitet,  barauf,  t^ue  ein  menig  2öei|mel^t  baran,  quirte  oIte§ 
gut  untereinanber  unb  taffe  e§  fod^en,  füge  ettoal  ge!§ad£ten  Werbet  unb 
^peterfitie  l^inju  unb  quirte  bie  ©ubbe,  tueld^e  gut  feimig  fein  mu§,  mit 
einer  ßiaifon  bon  (Jibottem  unb  ©al^ne  ab.  5tad^  Selieben  fann  man 
etwas  mürfetig  gefd^nittene  unb  in  Sutter  getbgebratene  ©emmet  in 
biefe  ©ubbe  geben. 

176.  Modt=Sr«ttle=Stib?d  9Jtan  nimmt  l^ierju  einen  red^t  tnei' 
§en,  fauber  abgebrütiten  ÄalbSfobf,  trodtnet  benfetben  gut  ab,  fengt  il§n 
auf  einer  ©birituSflamme,  fd^neibet  l^n  unten  unb  oben  ber  ßünge  nad^ 
ouf,  töft  mit  einem  fd^ai^en  3Jteffer  bie  fleifd^ige  ilobf^aut  bon  bem 
jfnod^en  loS,  lä^t  bie  i?obf^aut  in  lauwarmem  Söaffer  red^t  weiß  wäf= 
fern,  btand^iert  fie  unb  fod§t  fie  in  fetter  {yteifd^brül^e  ober  in  Söaffer  mit 
etwas  fjett  bon  ber  gteifd^brü^e,  einer  3toicbet,  ©atj,  Söuractwer!  unb 
ein  Wenig  (Sewürj  Weid^.  SJton  tö§t  ben  .(latbSfobf  in  ber  Srül^e  brr= 
filmten,  legt  i^n  auf  eine  ftad^e  ©d^üffet,  bedtt  ein  naffeS  2ud^  barübcr, 
tegt  ein  mit  einigen  ©eWi^ten  befd^WerteStBrettd^en  barauf  unb  lä^t  ben 
Äobf  crtatten.  SDie  S3rü]§e  fei’^t  mon  biirdf)  ein  £ud^.  — ®ie  ^»imfd^ate 
beS  abgel^äuteten  .^obfeS  ^öut  man  auf,  nimmt  baS  ©cl^irn  l^crauS,  legt 
baSfelbe  in  tatteS  Söaffer,  befreit  eS  bon  ben  -giäutcn,  tod^t  eS  in  Söaffer 
mit  Gffig  unb  ©otj  eine  Sliertctftnnbe  unb  tö^t  cS  evfatten.  ®ie  3unge 
fdf)iteibet  man  l^erauS,  btand^iert  fie  unb  !odf}t  fie  mit  bemilatbSfobf  weic|. 
S)ie,ffnod§en  beS  ÄatbStobfeS  3erl^adEt  man,  tegt  fie  in  eine  ÄaffcroIIc,  beren 
SSoben  mit  etwas  S3ntter,  fd^cibig  gefd^nittenen  ©ubpenwurjetn  unb 
3wiebeln  bebedtt  ift,  fügt  etwas  5pcterfitie,  einige  SBtättd^en  S?afititum, 
ein  Wenig  jl^^pmian,  ein  ßorbeerbtatt  unb  ein  SBcingtaS  boH  Söaffer  )§in= 
ju,  tä§t  biefeS  ouf  nidtjt  ju  ftartem  Steuer  jugebcett  fo  tauge  fd^moren,  bis 
fid^  auf  bem  S3oben  ber  .(lafferoltc  eine  braune  @tacc  gebitbet  l^at,  gie|t 
etwas  Söaffer  bnrouf,  tä|t  bie  S3rül§c  einige  ©tunben  fel^r  tangfam  fodben 
unb  feitjt  fie  bnrdf)  ein  2udt).  — Ston  iRinbfteifdf)  unb  .datbflcifd^  tod^t 
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man  iuäfjrenb  bei  Subemtuug  be8  .^albgfopieä  eine  reci^t  gute  SBoutHon 
unb  feilt  biefe  ebenfalls  bue^  ein  2:ud|.  SllSbann  f(;|toi|t  man  SSutter 
unb  5Jle|t  gelbliel,  füllt  bie  f51eifd|brü|e,  bie  bon  ben  j?noc|en  unb 
bie  Srü|e  bon  bent  5?aIbSfopf  (atteg  gut  entfettet)  barauf , _ fod|t  |ierbon 
eine  feimige  ©uppe,  lä^t  fie  einige  ©tunben  an  ber  ©eite  beg  f^cucbg 
fod|en  unb  nimmt  lüä|renb  bicfer  ©(^|aum  unb  bag  fSfett,  mel= 

c|eg  ftc|  auf  ber  Oberflädje  ber  ©uppe  fammelt,  öfters  ab.  Söenn  bie 
©uppe  üon  ber  Änot|en=:3üg  nicfit  braun  genug  »erben  fottte,  fo  färbt 
man  fie  mit  toenig  gieifc|=  ober  3uder=3M.  ©in  toenig  eapenne=5pfeffer 
(linfengro^  ouf  eine  ©uppe  für  12  ißerfonen  ober  SVs  5iä  4Va  ßiter) 
»irb  ebenfaHS  an  bie  ©uppe  get|an.  — aBä|renb  bie  ©uppe  nun  Itar* 
fo(|t,  fc|neibet  man  ben  erfalteten  ßalbSlopf  unb  bie  abgesogene  3u«ge 
in  fingerglieblange  unb  |atbfingerbreite  fauberc  ©tüde,  ober  fti(J|t  mit 
einem  31uSfted|er  Don  2 dentim.  ®urc|mcffer  runbe  ©tüÄe  barauS  unb 
foc|t  biefelben  mit  etoaS  fUlabeiro  unb  guter  gfteif(i|brü|e  turj  ein.  S5on 
ber  $ü|nerfarcefHr.l5  formt  man  mittelft  jmeier  S:|eelöffel  fleine  .ßneffS 
(©eite  11),  fo(|t  biefe  in  5teifc|brü|e  gar  unb  bereitet  bann  no(^|  anberc 
runbe  Ätö|d|en,  me^(^|e  ©c|ilbfröteneier  bo^tetten  foHen,  auf  fotgenbe 
SBeife : ®ie  ®otter  bon  8 |artge!od|ten  Giern  ftreic|t  man  bur(ii  ein 
©ieb  unb  bennifc|t  fie  mit  ettoag  .^ü|nerfarce  ober  in  Grmangelung  ber= 
felben  mit  ein  »enig  ©ats,  fötuSfatnu^,  einem  nn^ro^en  ©tüddjen 
IButter,  ettoag  fDte|l  unb  einem  ro|en  Gibotter,  bre|t  |ierbon  fe|r  Heine 
runbe  Älö^e  unb  fot|t  biefe  ebenfattS  gar.  ®aS  ge!oc|te  @e|im  trodnet 
man  auf  einem  jEuc|e  ab,  fc|neibet  eg  in  Heine  ©tüdCe,  paniert  biefe  mit 
Gi  unb  ©emmel,  unb  bädt  fie  in  S3adbutter  gelbbraun  auS.  — 3ft  nun 
alleg  fotoeit  borbereitet,  fo  gie^t  man  eine  |albe  guten  flJlabeira 

an  bie  ©uppe,  toürst  fie  mit  bem  nötigen  ©atse,  t|ut  ben  ilalbglopf, 
bie  Äneffg,  bie  GierHö^e  unb  bag  gebadene  ®el)im  |inein  unb  ri(^tet  fie 
an.  — Söenn  man  ber  ©uppe  bie  grünlid|e  garbe  geben  toiH,  mel(|e 
ber  cd)ten  ©d|ilblröten=©uppe  eigen  ift,  fo  blam|iert  man  ein  paar  .^änbe 
boH  (Sauerampfer,  ftreid|t  i|n  burcl  ein  ©ieb  unb  mifc|t  bag  fßüree 
unter  bie  ©uppe. 

177.  Huffil'dje  Suppe.  GttoaS  ©auerlo|l  !od|t  man  mit  einem 
©tüd  ungefalsenen  ©(|toeinebau(|  in  i5Ieif(5|brü|e  toeic|,  legt  einige 
SSrattoürfte  baju,  lä^t  biefe  garbämpfen,  nimmt  bie  Söürfte  unb  baS 
©c|n3einefleifc|  |eraug  unb  tl|ut  ben  5?o|l  jum  Stbtropfen  in  einen  ©urd|» 
f(|lag.  — 3tun  foc|t  man  bon  guter  3leifc|brü|e  mit  ber  entfetteten 
Äo|lbrü|e  unb  ettoag  in  Sutter  gef(^toi|tem  föle|l  eine  feimige  ©uppe, 
f(|neibet  ben  Äo|l  einigemale  burc|,  t|ut  i|n  in  bie  ©uppe  unb  sielt 
biefelbe  mit  einigen  Gibottern  unb  ettoag  faurer  ©a|ne  ab.  3)aS 
©c|toeinef[eif(;|,  ein  ©tüd  9iinbfleifc|  auS  ber  SSouiHon  unb  bie  abge» 
läutete  töratujurft  f(|neibet  man  in  Heine  ©tüde  unb  t|ut  fie  in  bie 
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itÄ  fu  B®“»*  ■ 

3no^iTÜBen,©eEerieunb5Peterriacntounfrn 
inan  tn  ferne  pben  unb  blond^iert  fie  in  Söaffer ; faure  ©urfm 

9itnbf[eif4,  ÄalBfteifd^  unb  einem  alten  ^ufin  Bereitet 
ift  to^t  man  mtt  etma§  2ßeiBme:§I  (3lr.  5)  eine  feimige  tBut  bie 
gefc§mttenen  SBuraeln  unb  ©urfen  l^inein  unb  lä^t  fie  meicBtocfien.  gtma§ 
©aueram^er  fc^toip  man  in  »utter  meid^,  ftreid^t  i^n  burcfi  ein  feines 
©leB  mifd^t  bagpree  neBft  etmaS  faurcr  ©urtenSm^e  unter  bie  SuBöe 

5tnric^ten  mit  ©ibottem  unb  faurer  gaBne  ab' 

ÄS  gefd§nittene  ^u^n,  nad^  Selieben  au^' 

Stfc^fjd^e  Bon^ber  {ffarce  «Jtr.  16,  l^inein. 

©inige  .^änbe  Bott  .^afertrü^e  tnerben 
mü  tot^enbem  SBaffer  abgebrül^t,  einigemal  mit  faltem  SBaffer  nad&= 
gefBnIt  unb  mit  SBaffer  getocC)t.  — ©rünfol^l  toirb  Beriefen  unb  Blan= 
dt)tert,  bann  feingel^atft  unb  in  f5leifd§Brü:§e  teeid^gelodöt.  — 6d6teÄafta= 
men  merben  abgefd^ält,  burc§  2lBBril§en  Bon  ber  <§aut  Befreit  unb  mit 
tncniga3utter,©al3unb3u(ier  toeid§gefc6mort. — 

• ^^ofergrü^e  feimig  ift,  ftreid^t  man  fie  burd^  ein  feinei  ©ieB 

gieBt  ben  ©etm  in  ben  ©uBBentoBf,  Bermifd^t  i^n  mit  gfleifd^Brü^e,  fügt 
ben  ©imnlol^I  l§tn3u,  lä^t  bie  ©uBBe  lur3e  3eit  tod^en,  loür3t  fie  mit 
bem  nötigen  ©al3  unb  etmaS  t^ut  bie  .^aftanien  l^inein  unb 

rid^tet  fie  über  ©d^eibd§en  ober  Söürfel  Bon  ©d^tocincfleift^  ober  5Srat= 
murft  on.  Statt  ber  .^aftanien  lann  man  aud^  Heine  ilartoffeln,  bie  ab= 
geiodgt,  rnnbgefd^ält  unb  in  SButter  gelBgeBraten  finb,  in  biefe  SuBBe 
geben. 

180.  £tankiß)t  JJanalicu=S’UBBC.  9Jlan  fd^ält  alte  Semmel  ab, 
reibt  fie  auf  einem  SReibeifcn,  fiebt  fie  burd)  einen  groBtöd^erigen  $urd^= 
fd}lag,  bratet  fie  in  S3utter  fc^ön  gelb  unb  fd^üttet  fie  3um  ÜlbtroBfcn  ber 
Sutter  auf  ein  Sieb.  SDann  läBt  man  gieifd^biül^e  fod^en,  t^ut  bie  ge= 
bvatene_ Semmel  :^inein,  läBt  fie  lur3e  3eit  !od;en  unb  quirlt  bie  SuBBc 
mit  einigen  ©ibotterii  unb  ettoag  Saline  ab. 

181.  Humforbfdje  5ubBC.  2)tan  3er]§adt  33ratenlnod^en  ober 
rol^e  i?nod)en,  fe^t  fie  mit  2Baffer  aufg  geuer,  tl^ut  2Bur3clloerf  unb  ein 
Stild  SBed  ober  Sd)toeinef[cifd^  ]^in3u,  lä|t  bicfeg  fo  lange  langfam 
lod;en,  big  ber  ©Bed  ober  bag  ^eifd;  meid;  ift,  gic|t  bie  «Brülle  burc^ 
ein  Sieb,  entfettet  fie  unb  lä§t  fie  micber  lod^cn.  5luf  2 2itcr  SuBB? 
loc^t  mon  70  ©r.  ©rouBen  mit  etmag  2Baffer  mcid^  unb  feimig  unb  tl^ut 
fie  in  bie  fod^enbe  Srül^e;  bagfclbe  gefd^icl^t  mit  2 big  3 Ciänben  Bott 
gelber  ©rbfen,  bie  burd;  einen  SDurd^fd^lag  gerieben  merben  müffen,  im 
Satt  fie  3u  bidl;ülftg  finb.  ©efd;ältc  unb  in  Stüde  gefd^nittene  ilovtof- 
fein  lod^t  man  in  Sönffer  l;albgav,  tl;ut  fte  in  bie  SuBBe  unb  la|t  fie 
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botCenb§  garfod§en,  fügt  nod§  etoa§  gel^adte  ißeterfilte  unb  bie  in  ©tücEe 
gefd^nittenen  SBuraeln  ou§  bet  SSrül^e  l^tnju,  toürjt  bie  ©uf)}3e  mit  ©alj 
unb  ridfjtet  fic  über  ba§  in  StüdEe  gefd^nittene  gteifi^  unb  geröftete  Sem« 
mclfd^eiben  nn. 


IIL  $pürce:<Su^)f)en. 

182.  Supvc  ä la  reine,  töon  2 j?i(o  gtinbfleifd^,  1 Äito  ßatb- 

ficifd^  unb  einem  ölten  .g)u:^n,  tt)etd[)eg  gut  gereinigt  unb  gemofd^en  ift, 
fod^t  man  mit  7 ßiter  SBoffer  unb  Söurjetn,  mie  in  91r.  37,  eine  Souil“ 
Ion.  Söenn  bo§  .^ul^n  meidt)  ift,  nimmt  man  e§  ]§erau8,  lü^t  e§  bev= 
füllen,  löft  bo§  ^leifd^  bobon  ob  unb  fc^neibet  bo8  mei^e  Srnftfleifct; 
in  fingerglicblongc  unb  febcrftelbiiie  ©tüife.  S)o§  übrige  g-Ieifd^  ftöfet 
man  mit  30  ®r.  obgefd^ölten  fü^en  5JtonbeIn  in  einem  2)törfer  fein,  fügt 
70  ®r.  in  SSouillon  meid^gebünftetcn  9tei§  unb  bie  ®otter  bon  6 l^ort= 
ge!odI;ten  eiern  l^iiiäu,  ftö§t  otteS  red^t  fein,  ftreid^t  e§  bureb  ein  feines 
©ieb  unb  berbünnt  eS  mit  etmoS  ©obne.  Söenn  bie  »ouitton  burdb» 
gegoffen  unb  entfettet  ift,  fe^t  man  fie  mieber  oufS  ^euer,  Iö|t  fie  bis  au 
etma  3V2  ßiter  einfodtjen  unb  bermifdbt  fie  fura  bor  bem  Slnric^ten  mit 
bem  burdbgeftridbenen  ^übnerfteifdb  unb  etmaS  frifd^er  S3utter.  9ia^bem 
man  bann  bie  ©ubbe  Qefalaen  bat,  rid^tet  man  fie  an  nnb 

tbut  bas  gefdbnittcne  .giübnerfleifdb  nebft  ©emmelfdbnitten,  mel(be  mie 
baS  ^)übnerfteifdb  gefcEinitten  unb  in  Sutter  fd^ön  gelb  gebraten  morben, 
hinein. 

183.  S’ubbc  mit  JJürcc  uoti  (Scflügcl.  3u  biefer  ©ubbe  fann 
man  bie  iRefte  bon  gebratenen  Hübnern,  jlabauuen  ober  5]3utem  fel)r  gut 
bei-menben.  S)aS  mei§e  f^teifeb  biefer  iRefte  mirb  bon  .g»out  unb  ©ebnen 
befreit,  feingebadtt,  mit  ein  menig  ©emmelbrei,  metdben  man  bon  abge= 
fcbölter  Semmel  unb  SRilcb  gefo(bt  bat,  im  5Rörfer  feingefto^en,  mit  ein 
baar  roben  gibottent  bermifebt,  burdb  ein  feineSSieb  geftriiben,  mitfü^er 
©obne  berbünnt  unb  bis  aum  Slnridbten  bei  ©eite  gefteEt.  S)ie  Änodben 
beS  ©eflügelS  merben  im  9Rörfer  gefto^en  ober  aerbadft  unb  mit  fobiet 
gieifcbbrübe,  als  man  aur  ©ubbe  braucht,  eine  ©tunbe  langfam  auSge= 
fodbt;  bieSrübe  mirb  bann  burdb  «n  2udb  gefeibt,  mit  ein  menig  SBeift« 
mehl  au  einer  gana  bünnfeimigen  ©ubbe  berto^t  unb  beim  Slnridbten 
S' ®*"v^“^'^öeNcbcnen  -giübnerfleifcb  unb  einem  ©tüdcfien  frifeber 
»utter  abgeaogen.  5Ran  giebt  meidbgetodbten  IReiS  ober  ßübnertlöüe 
bon  ber  gorce  3lr.  15  in  biefe  ©ubbe. 

3ubbe  mit  tJürec  uon  Wurzeln,  mcifj  ober  braun.  aRan 
fcbmibe  etmaS  m ©cbeibcn  gefdbnittenen  ©eEerie  unb  einige  mei^e  Otübeu 
in  ~uttw  mit  einer  guten  ©dmitte  ©ebinfen  ouf  gclinbem  Qfeuer  meid; 
unb  meife,  tbue  einige  ßöffel  aRebl  baran  unb  fdbmi^e  eS  nod;  5 bis  10 
iJtiniiten,  toffe  eS  aber  niebt  braun  merben.  SDann  füEe  man  gute  ent» 
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fettete  33ouitton  barauf,  quirle  ba§  5Jle!^I  rcd)t  ftar,  taffe  bie  Su^itje 
lod^en,  ftreid^e  fie  burd^  ein  (Sieb,  tutirje  fle  mit  ^Pfeffer  unb  (Salj,  unb 
laffe  fie  loieberum  tod^en.  S5eim  5Inrid§ten  aiel^e  man  fie  mit  einigen 
©bottern  ab  unb  gebe  gebratene  (Semmelfd^nitte,  mie  in  %c.  182, 
l^inein.  — 3BilI  mau  bie  (Suppe  braun  haben,  fo  fchtDi^e  man  einige 
gefchnittene  5)lohrrüben  mit  ben  SBuraeln  meidh,  fülle  mit  ber  Scuitton 
ettoaä  gieifdh=Sü§  barauf,  ober  färbe  bie  (Suppe  mit  3udEet=3üi,  unb 
aiehe  fie  nidht  mit  Siern  ab. 

185.  5'uppe  äla  Crecy  mit  ®ntc.  2Jian  fod§t  eine  gut  gereinigte 
6nte  mit  Söaffer,  SGurjeln,  einer  3toiebel,  ein  toenig  ©etoüra  unb  etoas 
(Salj  meidh  unb  gie|t  bie  Srü^e  burch  ein  Sud^.  ®ine  gute  .^anb  öoH 
redht  rote  5Ulohnüben  unb  einige  mei^e  9iüben  fd^neibet  man  in  feine 
(Sd^eiben,  fe|t  fie  mit  ettoaS  S3utter,  einer  ©dhnitte  magerem  (Sehinfen 
unb  ein  toenig  Söaffer  auf  gelinbeSfJeuer,  tä^t  fie  jugebedtt  toeichbünften, 
fügt  ettoa§  in  S3utter  toei§gefd^toipte§  9Jteht,  bie  entfettete  Sntenbrühe 
unb  anbere  gute  gleifchbrüpe  hinäu,  quirlt  atteS  gut  untereinanber,  löBt 
bie  (Suppe  auftochen  unb  ftreid^t  fie  bur(h  ein  feines  Sieb.  SJtan  Iä§t 
nun  bie  Suppe,  toeld^e  gut  fcimig,  ober  ouch  nid^t  gu  bicE  fein  mu|,  toie* 
herum  auffodhen  unb  bann  on  ber  ©eite  be§  geuerS  fe^r  langfam  cttoa 
eine  halbe  ©tunbe  fodhen,  unb  nimmt  babei  öfters  ben  (Schaum  unb  baS 
gett  baOon  ab,  toürst  fie  mit  ©alj  unb  3ucEer,  nach  Stieben  auch 
ettooS  ^Pfeffer  unb  richtet  fie  mit  SeiS,  ber  toie  in  9tr.  145  gefocht  ifl, 
ober  mit  5parmefan=groutonS  (9lr.  139)  unb  mit  ber  in  fteine  faubere 
©tüde  gefchnittenen  Snte  an. 

186.  S'uppc  mit  pünt  non  meinen  Hüben.  3«  Siter 
©uppe  pupt  man  ettoa  2 Siter  toei|e  SWiben,  fdhneibet  fte  in  ©c|eiben, 
blanchiert  fie,  bünftet  fte  mit  SBaffer  ober  g^teifdhbrühe  unb  ein  toenig 
SButter  toeich,  ftreicht  fie  burch  ein  ©ieb,  Oermifcht  fte  mit  STeifd^brühe, 
fügt  ein  toenig  in  Sßutter  gefdhtoipteS  SJtehl  hi^äu,  tocht  hiervon  eine 
feimige  ©uppe,  unb  richtet  biefelbe,  nochbent  mon  fie  mit  ©al3,  nach 
belieben  au^  mit  ^Pfeffer  unb  3JtuSfatnuü  getoür3t  unb  ein  toenig  ©ahne 
ober  frifdhe  Suttcr  barangethan  hat,  über  toürfelig  gefd^nittenc  unb  gelb= 
gebratene  ©emmel  an. 

187.  5'nppc  non  innfen=llürcc  mit  Hebljuljn.  3.itan  locht  ein 

fauber  norbereiteteS  Üiebhuhn  in  gleifthbi'ühf  toeich,  gic^t  bie  S^h^ 
burch  ein  ©ieb  unb  Iä§t  baS  Siebhuhn  erfatten.  (Sbenfo  locht  man  3Utior 
getoafchene  Sinfen  in  Sßaffcr  toeich  unb  ftreicht  fte  burch  ein  ©ieb.  S)ann 
fchtoipt  man  ettoaS  feheibig  gefchnittenen  ©eHeric  unb  eine  ©chnittc 
©chinlen  in  33utter,  fügt  ein  toenig  Sltehl  hio3U/  fd^toipen, 

füttt  gute  ^eifdhbrühe  nebft  ber  93rühe  »on  bent  Siebhuhn  barauf,  Idpt 
bieS  lochen,  giept  eS  burch  ein  ©ieb,  »ermifcht  eS  mit  ben  burchgcflriche* 
neu  Sinfen,  färbt  bie  ©tippe,  toetche  gut  feimig  fein  mup,  mit  ettoaS 
brouuer  gteifchbrühc  ober  mit  einigen  tropfen  3ucter=3ü8  bräunlich, 
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läfet  fie  an  ber  ©eite  be§  ?JeuerS  noc^  ettoa  eine  ^Ibe  ©tunbe  langjam 
fodbcn  nimmt  ben  ©d§aum  unb  ba§  0ett  bon  betfefben  ab  unb  toütjt 
fie  mit  bem  nötigen  ©ata.  ®a§  fftebl^u'^n  mivb  in  gitetg  gefd^mtten, 
mie  ba§  .&ul^n  in  5tr.  182,  unb  nebft  in  S3utter  gelb  gebratenen  ©emmet» 
groutong  beim  Stnrid^ten  in  bie  ©uppe  gegeben,  ©tatt  beg  3teb:^u'§ng 
lann  man  audC)  gepöfette  SdjnJcin0OljrCtt,  bie  in  Söaffer  meic^geIo(^^t 
unb  nad§  bem  grtatten  in  etma  aott=  ober  reid^lid^  2 Zentimeter  lange 
unb  feberlielbreite  ©treifen  gefö^nitten  finb,  ober  SBrattourft,  toeldje 
gargebUnftet,  abgelputet  unb  in  bünne  ©d^eiben  gefi^nitten  ift,  in  bie 
©uppe  geben. 

188.  Suppe  mit  IJüree  uou  grüneu  (ürbf«»-  3u  SVe  Sücr 
©uppe  pülfet  man  5 ßiter  ©d^oten  aug,  lod^t  fie  mit  SBaffer  unb  ein 
menig  Sutter  meid^,  ftreid^t  fie  mit  einer  ^anb  bott  l?erbet  unb  5ßeter= 
filie,  toel^e  man  in  SBaffer  red^t  grün  bland^iert  :§at,  burd^  ein  feineg 
©ieb,  gie|t  gteifd^brü'^e  barauf,  t’^ut  ein  ioenig  SBeiBme'^l,  ©alj  unb 
gucEer  baju,  unb  lod^t  l^ierbon  eine  feimige  ©uppe.  9Jtan  Id^t  biefe  an 
ber  ©eite  beg  fjeuerg  eine  gute  l^albe  ©tunbe  fad^t  lod^en,  nimmt  beu 
©d^aum  unb  bag  ^ett  baöon  ab,  ricl)tet  fie  an  unb  ^ut  mürfelig  ge= 
fd§nittene  unb  in  Sutter  gebratene  ©emmel  ober  .ßrebgftö^e  (5tr.  56) 
hinein. 

189.  Suppe  uon  ®rbfeu=|Jutee  mit  Sd)mein0fd)nau?e.  5Die 
gelben  Zrbfen  mäfd^t  man,  lod^t  fie  mit  einer  5)toprrübe  unb  etloag 
©etterie  in  Söaffer  meid^  unb  ftreid^t  fie  burd^  ein  ©ieb.  Sine  gepölelte 
©dbtoeingfd^nauje  fengt  man,  lod^t  fie  in  Söaffer  meid^  unb  fd^neibet  fie 
nai|  bem  Zrlalten,  toie  bag  ©d^loeingopr  in  fJtr.  187,  in  feine  ©treifen. 
Stuf  bie  burd^geftrid^enen  Zrbfen  füttt  man  gleifcpbrülje,  nad^  SBelieben 
auc^  etmag  bon  ber  SSrüpe,  in  toeld§er  bie  ©d^meingfi^nauae  gelocht  ift, 
fügt  ein  toenig  in  Sutter  gefd^mi^teg  9Jle’§l  '^inju,  lod^t  pierbon  eine 
feimige  ©uppe,  lä^t  biefe  eine  palbe  ©tunbe  fa(^t  an  ber  ©eite  beg 
geuerg  lod^en,  nimmt  ben  ©d^aum  babon  ab,  tbürjt  fie  mit  einer  Iteinen 
5ßrife  feingeriebenem  5Jtajoran,  mifdpt  im  Slugenblidle  beg  3lnrid^teng  ein 
toenig  frifdt)C  SSutter  barunter  unb  tl^ut  bie  gefd^nittene  ©dl}toeingfd§nau3e 
nebft  in  Sutter  gebratenen  ©emmel  = Sroutong  I)inein.  Slnftatt  ber 
©c^toeingfd^nauae  lann  man  bie  SBrülje  eineg  gelodeten  ©d^inleng  ober 
©d^inlenlnod^eng  au  biefer  ©uppe  berloenben.  StudE)  anftatt  ber  6rou=> 
tong  etmag  gelodeten  Steig  in  bie  ©uppe  geben. 

190.  Suppe  uou  Sellerie=}Jüt'ec.  fUlan  fd^neibe  ©ellerie  in  ©d^et* 
ben,  blanchiere  ipn  in  SBaffer  unb  fdljtoipe  iljn  mit  33ntter  unb  einem 
©tüd  ©chinlen  toeich,  t^ue  einige  ßöffel  9Jlel)l  baran,  fchtoipe  eg  nodl; 
ein  toenig,  fülle  gleifdl)brühe  barauf,  !od£)e  hierbon  eine  feimige  ©uppe, 
ftreidl)e  biefe  burch  ein  ©ieb  unb  laffe  fie  nodt)  einmal  foepen.  58cim  3ln= 
richten  thue  man  ettoag  Steig,  ber  mit  gteifchbrüpe  toeichgebünftet  ift,  in 
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<Sup})cit. 


Suttfr^o?  6ibottern  unb  ettoai  frifd^cr 


^‘t5öttCtt=JJurce.  3Jlan  fc^ölt  bie  «Dlaronen, 
SBaffer,  aiel^t  bie  braune  .^aut  babon  ab,  fe^t  ftc 
Tutt  ettoa§_?5teij(^brü]^e  auf  geltnbeS  geuer,  Iä§t  fie  tüeic^bämbien,  ftreicbl 
m .f  bermifd^t  fte  mit  guter  gteifc^brü^e,  fügt  ettna§ 

^ei^mel^t  ©alä  unb  3utJet  ^inau,  unb  lod^t  l^ierbon  eine  feimige 
©iibbe  plan  färbt  biefelbe  mit  ettoag  gteifc§=Sü§  ober  gebranntem 
^Utter  braunltc^,  lä^t  fie  an  ber  ©eite  beg  geuerg  eine  ]§atbe  ©tunbe 
ober  noc^  länger  langfom  lochen,  bamit  fie  rec^t  Har  toirb,  unb  nimmt 
bann  unb  mann  bcn  ©c^aum  ab,  ber  fitf;  auf  ber  Dberfläcfie  ber  ©uböe 
Stniid^ten  giebt  man  3teb^il]§nerfteifc|,  melc^eg  mie  bag 
^ur;nerf[ctfd§^  tn  3tr.  182  in  Heine  tänglii^e  ©tüde  gefc^nitten  ift,  unb 
ebenfo  gefd^mttene  gebratene  ©emmel  in  bie©ubf)c;  au(^  fann  man  bon 
ben  gebamjpftem  «ütaronen  einige,  bie  gana  geblieben  ftnb,  aurücfiaffen 
unb  ebenfaltg  tn  bte  ©ubbe  t^un. 


cn  5Htlli=JJurot.  3u  i>iefei'  ©ubbe  eignen  ftd^  bie 

Sorbcrbrätter,  ber  ^alg  unb  bie  SSmft  bom  9tel§  ober  <&irf(^.  3)tan 
bombfe  ein  «latt  in  Sutter  meid^,  laffe  eg  bertübten,  fc^neibe  bag  bcfte 
gieifdb  babon  ob,J^adte  eg  fein,  fto^e  eg  mit  ein  menig  Srü:§e  im  «Dlörfer 
gana  fein  unb  [treidle  eg  burd^  ein  ©ieb.  SJom  fteingel^ouencn  <^alfe  unb 
bon  ber  »ruft,  menn  beibeg  noc^  frifd§  ift,  bereite  man  eine  ^üg  nad^ 
9ir.  36.  Söenn  biefe  auggetodt^t,  bur(^gegoffen  unb  entfettet  ift,  fdbmifee 
man  gcfd^nittene  SBnraeln  unb  ein  ©tücf  ©(^inten  inSButter,  tbue  eini« 
baran,  fd^mi^e  bieg  gelblid^,  füHe  bie  2öilb=.5üg,  ctmag  9tinb= 
Hetfcbbrübe,  ben  entfetteten  unb  bnrd^gegoffenen  Sonb  bom  gcbömbftcn 
»intt  unb  eine  f^Infd^c  iRotmein  barauf,  tod^e  l^icrbon  eine  bünnfcimige 
©ubbe,  loffe  biefe  aur  ©eite  beg  fffeuerg  eine  ©tunbe  langfam  foc^en, 
neljme  bann  ben  ©d^auni  unb  bag  gett  babon  ab,  gie^c  bie  ©ubbe  burd^ 
ein  ©ieb,  mürae  fie  mit  «Pfeffer  unb  ©ala,  unb  bermifd^e  fie  fura  bor  bcm 
2lnridt;ten  mit  beni  burd^gcftrid^enen  fyteifd^.  «DHt  bcm  gleifd^e  bcrmifd^t 
bnrf  bie  ©nbbe  nic^t  niebr  fod^en,  mcil  fic  fonft  Haug  mirb.  »tan  richtet 
fie  mit  gebratenen  ©emniel=Sroutong  unb  ctmag  in  feine  gitetg  ge- 
fc^nittenen  SBilbfleifdfj  an.  — »on  $afcn  mirb  bie  ©ubbe  ebenfo 
bereitet. 


193»  ^aninrijcn=5'U|Jb<^«  SIcifdö  cincg  i?anind^cng  mirb  in 
gona  tteine  ©tüdtc^cn  gefd^nitten  unb  mit  3iüicbcln  unb  3öuracln  mit 
©bed  ober  »utter  gebräunt.  S)ann  gic^t  man  2 ßitcr  Sßaffer  auf  bag 
gtcifd),  fod^t  biefeg  fel^r  meid),  gic^t  bie  »ouillon  burd^  ein  ©ieb,  ber« 
bidt  fic  mit  2 ßöffel  in  »uttcr  ober  gett  gcfdboi|jtcm  »tcl^I,  tbut  ©ala 
unb  «Pfeffer  boran,  unb  aic^t  ftc  nodj  »eliebcn  mit  einigen  (Sibottern  ab. 
9Ran  tann  aud^  etmag  ©ago  l^ineingeben. 


0u))|)cn. 
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194.  mit  liebljil|)ttcr=Jiürc«.  5Jlait  ic^aBc  ba§  SBruftfteifd^ 
ettte§  alten  ateBBuB^eS  au§  ber  ^aut  unb  ben  ©eignen,  unb  Bereite  baöon 
eine  %axct  loie  bie  ßalBfleifd^farce  9lr.  11.  SRe^rete  alte  iReBBüBner 
bämbfe  man  in  Satter  fo  meid)  ol8  mögIi(B,  i(Bneibe  ba§  f^IeiidB  babon 
aB,  Bfittc  ff^ib/  fio^e  e§  mit  ein  toenig  SouiEon  im  SRörjer  ganj  fein 
unb  [treidle  e§  bur(B  ein  ©ieB.  ®ann  fto^e  man  bie  ßnodBen  fämtlicBer 
iReBBüBner  in  einem  ERörfer  fein , fe^e  fic  mit  fJteifcBBrüBe  unb  SBurjel* 
merf  auf§  fjeuer,  taffe  fie  eine  ©tunbe  langfam  todBen,  feiBe  bie  Srütje 
burcB  ein  JudB,  bermif(Be  fte  mit  ettoaä  iJIeifdB»  ober  3»dEer=>3[ü§,  füge 
etmaS  SBei^meBI  Bm^u  unb  to(Be  BierBon  eine  büunfeimige  ©uBBe-  3Ran 
taffe  biefe  an  ber  ©eite  be§  f^euerS  tangfam  to(Ben,  net)me  turj  bor  bem 
3tnri(Bten  ben  ©(Baum  babon  aB , bermifcBe  bie  ©uBBe  burdB  guteg 
•Guirlen  ober  bur^  SlufjieBen  mit  ber  ©uBBcnteEe  mit  bem  burd}= 
geftridjenen  üteBBüBnerfteifdB  unb  mit  ettoag  frifd}er  Sutter,  unb  müräe 
fie  mit  bem  nötigen  ©atj.  Sie  ©uBBe  muB  gut  feimig,  B^EBraun  unb 
redfit  gtatt  fein,  unb  barf,  toie  bie  ©uBBe  in  ber  hörigen  stummer,  nad) 
ber  SermifdBung  mit  bem  burdBgeftridBenen  g-teifcBe  nid^t  metjr  todBen. 
Son  ber  fjarce  ma(Bt  man  tteine  ßtö^e,  Io(Bt  biefe  in  gteifdBBrüBe  gar 
unb  tegt  fie  Beim  Stnridjten  in  bie  ©uBBe.  — Son  llrammetötJögcln 
mirb  eine  ©uBBe  eBenfo  Bereitet,  bo(B  geBe  man  an  ©teEe  ber  ßtö^e  ge= 
Bratene  ©emmetfdBnitte  in  bie  ©uBB«,  unb  Büte  ficB,  ba^  burdB 
ftoBenen  .ßnocBen  bie  ©uBBe  nidBt  Bitter  toerbe;  man  todBe  fic  be§toegen, 
ftatt  mit  SouiEon,  mit  SBaffer  au§ ; man  bertiert  bann,  im  fJaE  bie 
SrüBe  feBr  Bitter  merben  fotite  unb  man  nidBt  Biet  babon  geBraudBen 
fann,  menigfteng  teine  SouiEon. 

195.  5'ubbc  mit  kalbfleif(B=|Jürcc.  .&at  man  ütefte  bon  .R'atBg= 
Braten,  fo  fann  man  biefetBen  feBr  Baffcnb  3U  biefer  ©uBBe  bertoenbcit. 
ERan  fcBneibe  ba§  fJleifdB  bon  ben  ÄnodBen  aB,  Bu^e  e§  fauBer  aug,  Bade 
eg  fein  unb  fto^e  eg  mit  etmag  Srei , ben  man  bon  einem  aBgefiBättcn 
ERiidBBrot  unb  ERitcB  gefodBt  But,  in  einem  ERörfer  redBt  fein,  bermifdfe 
eg  mit  einigen  roBen  6ibottern  unb  ftreicBe  eg  burdB  ©ieB.  Sie 
SratenfnodBen  jerBade  man,  fe^e  fie  mit  SBaffer  unb  ettoag  Eöurjetmerf 
aufg  treuer,  taffe  fie  2 — 3 ©tunben  facBt  focBen  unb  feiBe  bie  SrüBe 
burtB  ein  SudB.  ©troag  ©eEerie  fcBneibe  man  in  bünne  ©cBciBen,  taffe 
iBn  mit  etmag  Sutter  auf  getinbem  ^euer  ein  meitdBen  fdBmiBen,  füge 
etmag  EReBt  Bmju,  taffe  bieg  nodB  ein  menig  fcBmiBen,  giefee  bie  SrüBe 
bon  ben  ÄatBgfnodBen  unb  etmag  gute  ütinb^eifcBBrüBe  barauf,  fod)e 
Bierbon  eine  bünnfeimige  ©uBBe,  gie^e  biefetBe  burd)  ein  ©ieB  unb  taffe 
fie  Big  3um  SlnridBten  an  ber  ©eite  beg  ^euerg  fai^t  fodBen.  Sttgbann 
bermifcBe  man  bag  burd;geftridBene  fJteifdB  neBft  etmag  ©aBne  unb  ein 
menig  frifdBcr  Sutter  bur^  tücBtigeg  Cuirlen  mit  ber  ©uBB^  uiiB  ridBte 
biefe  mit  ^üBnerftö^en  bon  ber  garce  Elr.  15  ober  mit  in  SrüBe  mci^» 
gefodBtem  Eteig  an. 
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196.  mit  BlumtnkoifUVüttt,  toei|en  Slumenfo^I 
))u|t  man  aB,  mäfc^t  i^n,  fod^t  in  SCÖajIer  unb  ©a[j  ^jaib  gar,  gie|t 
ba§  äßaffer  baöon  ab  unb  loc^t  ben  mit  cttoaä  gflciic^Brül^e  unb  ein 
menig  guter  Sutter  öoHenbS  gar;  bie  Beften  fCeinen  Stofen  tä^t  man 
bann  aurild,  um  fie  in  bie  ©uBBe  äu  geben;  ben  übrigen  Sio1)l  ftreic^t 
man  burd)  ein  feine§  ©ieb.  — S5on  guter  ?5teif(^brü’^e  unb  etma§  ^ei§* 
ntel^l  (Sir.  5)  !od)t  man  eine  bünnfeimige  ©uBB^/  bermifc^t  biefe  mit  bem 
burdjgeftri dienen  SStumenld^t  unb  jie^t  fie  furj  bor  bem  Stnric^ten  mit 
einigen  ©ibottem,  ettoa§  ©a^ne  unb  ein  menig  frifc()er  SSutter  ab.  S!en 
äurüdgelaffenen  S5Iumenfol(|t  unb  .^ü'^nerfleifd^,  melc|e§  in  tteine  faubere 
©tüde  gefd^nitten  ift,  giebt  man  in  bie  ©uBBe. 

197.  Chasseur.  SJlan  fdineibe  etma§  ©etterie,  einige  SRol^r^ 
rüben  unb  eine  ^ßeterfilienmuräe!  in  ©Reiben,  fd^mi^e  bie§  mit  einer  guten 
©d^nitte  magerem  ©c^inten  in  35utter  gelblii^,  füge  einige  Söffet  SJlel^t 
t)inäu,  taffe  bie§  ebenfattS  getblid^  fc^mi^en,  füEe  gute  Slinbp:eifc§brü:(ie 
unb  gteif(^=3iü§  nebft  einer  '^atben  gtafc^e  Si:§einmein  barauf  unb  fot^c 
’^ierbon  eine  feimige  ©uBBe-  Einige  Steb:^ü’§ner  Brate  man  in  Sutter 
gar,  taffe  fie  ertatten  unb  fc^neibe  bie  Prüfte  berfetben  au§.  S)ie  SeriBBe 
ber  Steb^ü^ner  fto|e  man  in  einem  SJtörfer  fo  fein,  at§  moglid^,  f^ue  fie 
in  bie  fod^enbe  ©uBBe,  tü^re  aHe§  gut  untereinanber,  ftrei^e  bie  ©uBBe 
burc^  ein  feine§  ©ieb,  fe^e  einige  (Stöfer  SJlabeira,  :§iffe!orngro§  gaBcnne* 
Pfeffer  unb  ba§  nötige  ©ata  l^inju,  unb  mad§e  fte  mieberum  fiebenbl^eiB, 
taffe  fie  aber  nid^t  fod)en.  S)ie  Srüfte  ber  Slebp'^ner  merben  in  feine 
©dfieiben  gefd^nitten  unb  beim  Stnrid^ten  in  bie  ©uBBe  gegeben. 

198.  lijinl>rbb=5uBBC.  5Jlan  lod^e  bon  2 ßito  (4  ^Pfunb)  Slinb= 
fteifd),  1 ßito  (2  $funb)  Äalbfleifd^  mit  7— Sitcr  Söaffer,  einigen 
©uBBenmuraeln  unb  menig  ©ata  eine  33ouiEon,  gie^e  biefe  ab,  fod^e  barin 
einen  fteinen  5ßuter  mei(|  unb  gie^e  bie  SBrü'^e,  metd^e  je^t  bi§  au 
41/2  Siter  eingelod^t  fein  mirb,  burd^  ein  2ud^.  ®ann  fdineibe  man 
etma§  Söuraelmer!  in  ©d^eiben,  fd)mi^e  eä  mit  einer  ©d^nitte  ©ebinfen  in 
«Butter,  füge  einige  Söffet  SJlebt  b^uau,  mif(be  aEe§  gut  untereinanber, 
taffe  e§  no^  ein  menig  fdtimiben,  füEe  bie  entfettete  ^rü^e  unb  einebatbe 
ffrtafdtie  Slbeinmein  barauf,  fe^e  einen  ©tengel  2bt)mian  unb  ein  menig 
SDlajoran  bmau,  toebe  bicibon  eine  bünnfeimige  ©uBBe,  gicBc  bicfctbc 
burib  ein  ©ieb  unb  taffe  fie  an  ber  ©eite  be§  fJeuerS  mieberum  tangfam 
locben.  S5on  bem  meinen  tBruftfteifib  bc§  «ßuterS  f(bncibe  man  tteine 
gfitetg  (f.  Str.  182);  ba§  übrige  mci^e  ^eifeb  be§  «puterS  ftope  man  in 
einem  fDlörfer  fein,  bermif(be  eg  mit  ctmag  SouiEon  unb  einigen  roben 
©ibottern  unb  ftreicbe  eg  bureb  ein  feincg  ©ieb.  ifura  bor  bem  SInri(btcn 
gie|e  man  ein  ©tag  SJtabeira  in  bie  ©uBBe,  quirtc  pc  mit  bem  bureb* 
geftridienen  SßuterPcifd)  ab  unb  rid)te  fie  mit  bem  in  gitetg  gefebnittenen 
äSruftEeifeb  utit  ^accaroni,  bie  in  Eßaffcr  meiebbtanebiert  unb  in 
Iteine  ©tüde  gcfdjnitteu  finb,  an. 
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IV.  2ßaffct  = ©u^^)cn. 

199.  33rot=S'ttV^)e.  9Jian  ettoaS  in  feine  ©c^eifien  gefdjnit« 

teue§  SBurjeltoetf  mit  ein  toenig  Säuttcr  auf  bem  fjeucr  gelbü(^,  füllt 
SBaffer  barauf,  fügt  ein  ^änbe  bott  geriebenes  ©d^toaräbrot  unb 
etteaS  ©alj  Ifiinju,  fodjt  ’^ieröon  eine  feimige  ©ubb^f  ^urd^  ein 

©ieb,  lä^t  fie  mit  ettooS  gel^adter  5ßeterfiüe  nod^  einmal  auffod^en  unb 
äiel§t  fie  mit  einigen  ßibottern,  bie  mit  ein  toenig  ©al^ne  ober  5Jtitd^  ttar= 
gerührt  ftnb,  ab. 

200.  lartoffcl=Sttbb^*  5Jlan  fd^dle  Kartoffeln,  fd^neibe  fie  in 
©tüde,  loafdhc  fie  gut,  to(|e  fie  in  SBaffer  toeich  unb  ftreid§e  fie  burdh  ein 
©ieb  ober  einen  feinen  ©urd^fd^Iag.  SJtan  bermifd^e  nun  bie  Karoffelu 
burdh  gutes  Quirlen  mit  fobiel  fochenbem  SBaffer,  ba^  eS  eine  feimige 
©ubbt  b)irb,  laffe  biefe  fodjen,  t^ue  ©alj  unb  Sutter,  fotoie  audh  ettoaS 
feingehaette  ^eterfxlie  unb  Kerbel  baran  (na^  SSelieben  lann  man  audh 
ein  toenig  feingehodten  SBaforan  hi^iäufügen),  quirle  bie  ©ubb^,  ü>enn 
man  fie  feiner  haben  mitt,  furj  bor  bem  ^nridhten  mit  einigen  @i= 
bottem  unb  ©ahne  ab,  unb  ridhte  fie  über  mürfelig  gefdhnittene  gebratene 
©emmel  an. 

201.  ®tnfatlje  ®rie^=Subb^*  3Jtan  lö^t  feinen  ®rie§  unter  ftetem 
Quirlen  langfam  in  Io(henbeS  SBaffer  laufen,  unb  läht  ihn  ein  baatnml 
aufto(hen,  ba§  eS  eine  feimige  ©ubbe  toirb,  thut  ©alj  unb  ettoaS  frifd;e 
SSutter  baran,  unb  quirlt  nach  SBeliebeu  furj  bor  bem  Slnridhten  no(^ 
einige  ßibotter  baran.  Vl6  ßiter  ®rieh  genügt  ungefühi  äu  1 ßüer  SBaffer. 

202.  .Scrbcl=.5ttbbC*  f<^ü)ihe  ettoaS  Blehl  in  SSutter  toei^, 
füUe  fiebenbeS  SBaffer  barauf,  quirle  atteS  redht  flar,  fodhe  hierbon  eine 
bünnfeimige  ©ubbe,  falje  biefelbe  unb  thue  eine  .^anbboE  gut  berlefeneu 
unb  gettiafdhenen  Kerbel,  entioeber  blätterig  ober  feingehadt,  hinäu.  SBenn 
ber  Kerbel  nodh  ein  toenig  geIo(ht  hat,  fo  quirle  man  bie  ©ubbe  ntit 
einigen  ©bottem  unb  ein  toenig  frifdher  S3utter  ab,  unb  ridhte  fie  mit 
fcinfdheibig  gefdhuittenem  Btitdhbrote  an.  — S5on  5peterfilie  tä^t  fidh 
eine  ähnlidhe  ©ubbe  bereiten. 

203.  ©rauben  = SubbC.  70  @r.  feine  ©rauben  todht  man  mit 
SBaffer  unb  S3utter  toeidh,  gie^t  1 reii^tidheS  Siter  SBaffer  barauf,  thut 
©alj  baran  (nadh  SSelieben  audh  gehadten  Kerbel  unb  5petei-fitie),  quirlt 
bie  ©ubbe  reiht  glatt,  lä^t  fie  foihen  unb  jieht  fie  mit  einigen  ©bottern 
unb  frifiher  SSutter  ab. 

204.  Hci0=Subbe.  70  @r.  gutgereinigten  SteiS  bünftet  man  mit 
ein  toenig  SBaffer  unb  SSutter  toei^.  ®ann  fdhtoiht  man  ettoaS  SJtehl 
in  SSutter  toei|,  fügt  1 reidhliiheS  ßiter  lochenbeS  SBoffer  h'^tP» 
quirlt  aEeS  gut  untereiuanber,  lo^t  hierbon  eine  bünnfeimige  ©ubbe, 
toürjt  biefe  mit  ©alj,  jieht  fie  mit  einigen  ©bottem  ab  unb  thut  ben 
toeihgebünfteten  üteiS  hinju. 
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205.  Btcl)l=Su|)jje.  1 Siter  Söaffer  man  mit  (Satj  unb  S3utter 

lochen,  mifd^t  bret  boE  melc^eg  mit  ettoaS  fattem  SBaffer 

üargerül^rt  morben  i[t,  unter  ftetem  Quitten  bamnter  unb  lä^t  bie 
©ubtie  etma  5 5Jlinnten  fod^en,  2öenn  man  biefe  ©utJ^e  ftümperig  l^aben 
miE,  fo  ftrent  man  ba§  unter  Beftänbigem  ülü^ren  troEen  in  bae 
fiebmbe  Raffer,  ober  man  tl^ut  ba§  auf  ein  S3rett,  gie§t  eine 
.ffleinigfeit  lod^enbeS  Söaffer  barüBer  unb  l^adt  aEeg  mit  einem  ^Heffer 
gefc^minb  burd^einanber,  tooburd^  Iteine  filüntBd^en  geBilbet  loerben,  bic 
man  in  bag  toc^enbe  3Baffer  tl§ut  unb  barin  gartod^en  tä^t.  9lad§  58c= 
licBen  lann  man  bie  SJtel^ifuBpe  mit  einem  ©botter  aBjie^en  unb  ettoag 
SEild^  barunter  mifd^en. 

206.  ^Utlt11ttl=,^U|)})e.  2)tan  fd^neibe  ©d^marjBrot  in  fleine  ©tüEe, 
gie|e  SBaffer  barauf,  tl^ue  einen  Sl’^eelöffel  boE  reinen  Äümmel  (ÄarBe) 
l|in3u,  laffe  bag  S5rot  ju  SSrei  tod^en,  reiBe  bie  ©uBBe,  toetd^e  gut  feimig 
fein  mu§,  burd§  ein  feineg  ©icB  ober  einen  S)urd^fd§tag,  t^ue  ©alj  unb 
ffiutter  baran,  unb  äiel^e  fie  mit  einigen  (äibottem  unb  ettoag  ©a^ne  aB.  — 
3)tan  tann  aud^  auf  fotgenbe  Eöeife  eine  ßümmeI=©uBBe  Bereiten : 3Jlan 
fd^toi^e  3 gel^äufte  @|IöffeI  boE  ^ei^I  in  100  @r.  Sutter  auf  getinbem 
gmer  Braun,  laffe  bag  51te:§l  ettoag  bertül^ren,  löfe  cg  mit  cttoa  brci 
ßiter  rnarmem  Söaffer  glatt  auf,  füge  eine  ^h^ielBel,  eine  fteine  SKol^r» 
rEBe  unb  ein  ©tüE  ©eEerie  in  ©c^eiBen  gefc^nitten,  neBfl  ettoag  5ßeter= 
filie,  ilümmcl,  5ßfeffer  unb  ©als  , nnb  laffe  bie  ©uBBe  ungefäl^r 
eine  l^atBe  ©tunbe  langfam  lochen.  Söäl^renb  biefer  S^it  f^neibe  man 
etmag  ©d^toarsBrot  in  bünne  ©^eiBc^en,  röfte  eg  im  Dfcn  gelBIid^,  tl^uc 
eg  in  bie  Serrine,  unb  gie^e  bie  ©uBBe,  toctd^e  bünnfeimig  fein  muB, 
burd^  ein  ©ieB  barüBer.  liefet  ©uBBe  tann  man  bie  SSouiEon  bom 
^afentlein  fel^r  gut  bcrttienben.  @ie  mirb  baburd§  Befonberg  fd^maEl§aft. 

207.  ^afcrgru^=SUBVß‘  5tuf  1 reid§Iidf)cg  ßiter  ©uBBe  red^net  man 
eine  gute  ^anb  boE  ^afergrü^e,  Brüllt  fie  mit  fod^enbem  Söaffer  einigc= 
male  gut  aB,  tl^ut  etmag  ©troncnfd^ale  unb  ein  Baat  geEo^cne  Bittere 
SJtanbeln  baju  unb  lö^t  fie  mit  IV2  2itcr  SöaEer  red^t  feimig  lod^en. 
Sttgbann  reiBt  man  ben  ©eim  burd^  ein  feincg  ©icB,  tl^ut  ein  menig 
SButter,  ©alj  unb  3nEer  l^inju,  lod^t  il§n  mieber  auf,  jicl^t  bie  ©uBBe  mit 
einer  ßiaifon  bon  einigen  ©bottem  unb  etmog  ©al^nc  aB  unb  rid^tet  ftc 
üBer  gutgereinigte  tteine  Siofinen  unb  Eeinmürfelig  gefd^nittenc  unb  ge* 
Bratene  ©emmel  an. 

208.  Jlanabftt=SuBBC*  5Jlan  fd^neibet  aBgefd^ättc  ©emmel  ober 
5Jlilc[)Brot  in  ©d;eiBen,  gic|t  fod^enbeg  SöaEcr  barauf,  Iö|t  eg  tod^en. 
Big  bie  ©emmel  ju  tßrei  gemorben  ift , quirlt  aEeg  gut  untereinanber, 
tl^ut  etmag  SSuttcr,  ein  menig  ©alj,  nad^  SelicBen  aud^  etmag  3uEcr 
baran,  reiBt  bic  ©uBBe,  toeld^c  gut  feimig  fein  muE,  burd§  ein  ©ieB  ober 
einen  feinen  2)urdl;fdf)lag,  lö|t  ftc  nodf;  einmal  lod)cn  unb  gieBt  fe  ent* 
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ttjcber  fo,  h)ic  [ic  i[t,  ober  mit  einigen  ßibottem  unb  etmaS  (Saline  ab» 
gequirlt  auf  ben  $ifc^. 

209.  Stt|)|)C  non  grünen  ®rbfen.  fülan  !o(^c  auSgeptfete  grüne 
grbfen  mit  SBaffer  unb  SSutter  toei(j§  unb  ftrcii^e  fic  mit  ^pcterfilie,  toelc^e 
man  in  Söaffer  red§t  grün  Bland^iert  bat,  burcb  ein  ©ieb,  gie^e  focbenbeS 
SBaffer  barauf,  t^ue  ettoaS  Söeiümebl  (für.  5)  baju , quirle  aüe§  gut 
untereinauber,  t^ue  ©atj  unb  baran,  fod^e  I)ierbon  eine  feimige 
©ubpe  unb  ri^te  biefe  über  mürfelig  gefcbnittene,  in  SSutter  gelbgebratene 
©emmel  an. 

210.  Bifrljofomcrber  Sut):pe.  6inen  bulben,  in  feine  ©(^eibcben 
gefcbnittenen  ©cttcriefobf  fäjtoiie  man  mit  ettoaS  SSutter  gelbticb , füge 
2 — 3 ß^löffel  OoE  fülefit  binju , taffe  bie§  ein  meitdben  fibmiben,  gie|e 
2Vi  ßiter  ficbenbeS  SBaffer  barauf,  quirle  ba§  fDtebt  Har,  taffe  bie  ©uppe 
eine  batbe  ©tunbe  fad)t  fo(ben  unb  ftrcicbe  fie  bur^  ein  ©ieb.  Sltan  taffe 
bie  ©uppe  Pon  neuem  folgen,  tt)uc  5 fDlinuten  bor  bem  2lnri(bten  eüoag 
tteinbtätterig  gepftüdteu  hierbei  unb  fpeterfitie,  bie  man  in  fiebenbem 
SBaffer  btancbiert  bat,  hinein,  5iebe  bie  ©uppe  mit  einigen,  mit  ©abne 
ober  fUlitcb  ftargerübrten  ßibottern  ab , nüfcbe  ein  toenig  frifibe  SButter 
barunter  unb  ridfite  fie  mit  in  Heine,  feine  ©d^eiben  gefcbnittener  ©emmet  an, 

V.  3Jma^  = ©u^f)en. 

211.  Btildj  = Suppe  mit  BlebllUümpdjeu.  Stuf  1 rcidC^t.  ßiter 
©uppe  rübrt  man  ein  6i  unb  ettoa§  fUtebt  nebft  einer  fßrife  ©atj  ju 
einer  bidtftüffigen  flüaffe  ein , täbt  biefe  in  bie  fo(benbe  fUtitdb  tröpfetn 
(ftebe  für.  151)  unb  tbut  äute^t  ettoa§  ©atj,  3ud£er  unb  3imt  baran. 
Ober  man  nimmt  ju  2V4  ßiter  ©uppe  5—6  ©Btöffet  boE  fElebt,  tbut 
ei  auf  ein  SSrett,  gie|t  febr  menig  fodbenbe  flüitib  barüber  unb  badt  bieg 
mit  bem  Süeffer  untereinanber,  fo  baü  fidb  Heine  ßtümp(ben  bitben,  bie 
man  unter  beftönbigem  füübren  in  bie  todbenbe  ftüitcb  ftreut  unb  nur 
furje  3eit  fodben  täfit.  ©ebtie^tidb  tbut  man  ein  toenig  ©atj  unb  SSutter 
an  bie  ©uppe. 

212.  3Hüd)=Suppc  mit  Hubeln,  flüan  tä|t  bie  fnutdb  auftodben 
unb  ftreut  Sabennubetn  ober  nadb  für.  7 bereitete  füubetn  unter  beftän» 
bigem  Umrübren  hinein,  tä|t  fie  tangfam  eine  SSiertetftunbe  todben,  unb 
tbut  ettoag  ©atj  unb  3ncEer  baron. 

213.  Ulild)  = Suppe  mit  Hrot.  flüan  todbt  bon  feingeriebenem 
«rot  mit  SBaffer  einen  jiemtidb  bidEen  SSrei.  Sann  todbt  man  ftüitcb 
auf,  tbut  ein  toenig  SSutter  unb  ©atj  baran,  bermifdbt  fie  mit  bem  SSrei 
bon  SSrot  unb  aiebt  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

214.  3HiIdj=Suppe  mit  JllanbellUöben.  flüan  todbt  ftüitdf)  mit 
ömt,  6ttronenfcbaie_unb  3udEcr  auf,  madbt  fie  mit  ettoag  fDtebt, 
toetdbeg  mit  toenig  flüitdb  ttargerübrt  ift,  ein  toenig  feimig,  quirtt  fie  mit 
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einigen  eibottern  oB  unb  t^ut  auc^  eine  ißrifc  Salj  baran.  %am 
gieBt  man  bie  ©uBBe  burd^  ein  ©ieB  unb  richtet  fte  mit  ben  nad^  3h.  71 
Bereiteten  9Jlanbe«töBen  an.  gjlit  9tei§![öBen  ober  gieiggrieBftöBen,  nat^ 
9ir.  59  unb  60  angefertigt  unb  in  3Ril^  aBgeloc^t,  fc^medft  biefe  Suppe 
aud^  fepr  gut. 

215.  Mtldj  = .Suppe  mit  ^attoffeltncpl.  3)lan  reiBt  einige  aB= 
gejogene  Bittere  SJtanbeln  mit  ein  toenig  SJlitdp  in  einem  SfieiBenopf  ju 
einem  feinen  58rei,  fput  fie  fo  jenieBen  in  bie  jur  Suppe  Bcftimmte  2Jlit^, 
fügt  3uäer,  3iutt,  Sitronenfcpalc  unb  eine  ^ßrife  Salj  l^inju,  IS|t  bie 
SKilcp  lodCjen , rüprt  3U  einem  reicht.  Siter  Suppe  einen  ßöffet  öoH  ßar= 
toffetmepl  mit  ettoaS  tolter  5)litd^  flar,  gie§t  e§  jur  fod^enben  3Rilä)  unb 
läBt  biefe  nod^  ein  tnenig  bamit  Jocpen.  Stör  bem  5lnrii^ten  nimmt  man 
ben  5iutt  unb  bie  ßitronenfdpale  perau§. 

216.  CScBimuttte  3Hcljl=Suppc.  3luf  1 reidpt.  ßiter  2JliId^  nimmt 
man  2 — 3 ßöffel  öoE  Bon  bem  nacp  5tr.  29  trodEen  geröfteten  iDlel^I  unb 
rüprt  e§  mit  etma§  lalter  SJlild^  jit  einem  ftüfftgen  S3rei.  ©ie  SJtilcB 
lüBt  man  mit  3ucEer,  3imt,  ©tronenfc^ale  unb  einer  Eprife  Salj  fod^en, 
gieBt  ba§  eingerüprte  SJiepl  unter  fortmäprenbem  Duirlen  pinju,  läBt  es 
nod^  ein  iuenig  tod^en  unb  jiept  bie  Suppe  nadp  SelieBen  mit  einigen 
ßibottern  aB.  ©er  3imt  unb  bie  ßitronenfd^ale  toerben  Bor  bem  21n= 
ri(^ten  perauSgenommen.  51od§  moplfd^rneienber  mirb  bie  Suppe,  toenn 
man  in  bie  toc^enbe  9}litd^  eine  IpalBe  Stange  Slanitte  mirft  unb  ben 
©efi^macE  babon  auSjiepen  löBt.  3n  biefem  nimmt  man  aBer 
tneber  .3imt  no(^  Sitronenfd^ale. 

217.  JUtld)=Suppc  mit  (öraupen.  Sluf  1 reid^I.  ßiter  5JHId§ 
loctjt  man  70  ®r.  feine  ©raupen  in  SBaffer  mit  ein  menig  Sutter  toeid^, 
fcplägt  fie  mit  einem  ^oljlöffel  redpt  toeiB,  tput  fte  in  bie  fod^enbe  9JHId§, 
bie  mit  ^imt  unb  (Sitronenf^ale  gemürät  ift,  fügt  ctma§  3u^er  unb  eine 
5Prife  Salj  pinju,  unb  töBt  bie  Suppe  nod^  eineSUertcIftunbc  langfam  fod^cn. 

218.  ^afcrgriHjC  in  iUildj.  Sie  mirb  eBenfo  Bereitet  mic  bie 
.^afergrüpe  in  Söaffer  (iJlr.  207),  boi^  !od§t  man  fte,  flatt  in  Söaffer,  in 
Ettitcp  mei(B. 

219.  Blildj=Suppc  mit  BtcplkloB.  5)ian  guirlt  4 gan3e  gier 
mit  6 ©ierfcpalen  BoE  9JtiIdp  unb  4 SBiöffdu  BoE  iDicpI  neBE  ctmaS 
3ndEcr  red)t  ftar,  löBt  in  einer  i?afferoEe  ein  Stüd  Suttcr  3crgepen,  gicBt 
bie  eingeguirlte  Eliaffe  pin3u  unb  rüprt  fe  auf  gelinbem  geucr  folangc, 
Bi§  fie  fid^  Bon  ber  ^aEeroEe  loStöft  unb  burd^  unb  burcB  gar  iE;  bann 
tput  man  bie  9EaEe  auf  eine  Slfftctte,  gieBt  ipr  mittcIE  cinc§  ^oIjlBEclS 
eine  glatte,  rttnbe  ??ornt,  gieBt  Wildp,  meld^c  mit  ein  menig  3ucfer  unb 
Sal3  aBgefodpt  ift,  in  bie  ©errine  unb  gieBt  BeibcS  auf  ben  ©ifd^,  mo 
bann  ein  jeber  Bon  ber  5}iitdp  unb  beml?toBcnad^93cncBcnnepmenfann. 

220.  BflrBi0=Snppc,  53ian  fdfjncibct  ben  .(lürBiS  in  Heine  Stüdfc 
unb  todtjt  ipn  mit  ^iitdp  ober  äÖaEcr  3u  Srci,  ftreid^t  biefen  burd^  ein 
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©ieB  ober  einen  ©urdjfd^lag  unb  Pemifc^t  il§u  mit  lod^enber  5Jlitd),  in 
toel^e  nmii  3imt  unb  Sitronentd^ate,  ein  menig  Suttev,  3uder  unb  ©atj 
getl^an  l^nt.  Seim  Slurid^ten  jietjt  man  bie  ©uppe  mit  einigen  6i= 
bottern  ab. 

221.  Blild)=5*uppe  mit  (Stic^,  Budjmcijcttgntije,  Sdjmnbctt 
unb  ^irfe.  S)er  @vieB  tnivb  mit  SBaffer  abgefpütt,  e|e  er  in  bie  toc^cnbe 
9JtiId^  get^an  tnirb,  bie  @ril^e,  ©d^maben  unb  ^irfe  toerben  mit  marrnent 
SBafier  me'^reremale  abgerieben  unb  mit  faltem  Söaffer  abgefpült,^  etje  man 
fic  in  bie  3Jlitd|  f^nt;  aud)  müffen  bie  te^tgenannten  3ut|aten  eine  "^albe 
©tunbe  tnngiam  in  ber  SUId^  !o(|en,  e"^e  fie  gar  toerben,  toä’^renb  ber 
©rie^  l^öc^ftenS  10  Slinnten  ba3u  bebarf.  Statt  fann  bieje  ©uppen  nnr 
mit  ein  menig  ©alj  getoürjt  auftifd^en , man  fann  fie  aber  ain^  mit 
3uder,  3intt,  unb  ßitronenfd)ate  hto'^Ifd^medenber  mad^en. 

222.  Sd)attm  = Blild)  = Suppe.  Stan  fod§t  eine  l^albe  ©tange 
SnniEe  in  2%  ßiter  Slild)  au§,  tt)ut  einige  feingeriebene  bittere  Stan= 
betn,  3uder  unb  einige  l?örner  ©atj  §in3n,  unb  3ie'^t  bie  Stitc^  fnr3  Oor 
bem  Stnric^iten  mit  4 ©ibottern  ab,  toeti^e  man  mit  bem  3U  fteifem 
©d^nee  geft^tagenen  Söei^en  Oon  4 ©iern  Oermifd^t  l^at.  Statt  3ie)^t  biefe 
@iermif(|ung  mittelft  einer  ©d^neerute  unter  bie  Stild^,  meld^e  in  bem 
Slugenblide,  too  man  fie  legiert,  fiebenbl^eiB  fein  mti^,  aber  nid^t  fod^ett 
barf,  toeil  fie  fonft  gerinnt  unb  grie^elig  toirb.  Statt  giebt  fleine  Si§> 
fuit§  3u  biefer  ©uppe. 

223.  Sdjoholabcn  Suppe.  2V4  Siter  5SiId^  foc§t  man  mit  einer 
l^alben  ©tange  SaniHe  auf,  tl^ut  125  @r.  3uder,  130  @r.  geriebene 
©d§ofoIabe  unb  eine  fleine  ^rife  ©al3  l§in3U,  lä^t  bie  ©uppe  ttod§  einige 
Stinuten  foc^en  unb  sielet  fie  mit  einigen  Sibottem  ab.  3«  t^i^f^^  ©uppe 
giebt  matt  fleine  Si§fuit§  ober  ©d^neeflö^c,  toeI(^e  festere  man  toie 
folgt  bereitet : S)a§  SBei^e  bon  einigen  @iem  fd^lägt  man  3u  einem  red^t 
fteifen  ©d^nee,  Permifd^t  benfelben  mit  2 ©|löffeln  PoE  gefto^enem 
3uder  unb  ftreid^t  l^n  fingerbid  auf  eine  ©cbüffel.  Sun  lä|t  man  Stild^ 
mit  ettoo§  3uder  auffod^en,  nimmt  fie  Pont  fjeuer  unb  ftid^t  mit  einem 
ßöffel  Älö^d^en  Pon  bem  ©iloei^fd^nee  in  bie  Stild^,  bedt  einen  ©edel 
barüber  unb  lä|t  bie  illö^d^en  garbünften.  Äoc^ett  bürfen  bie  ©d^nee» 
ftö^e  ni(bt,  Uteil  fie  fonft  3ufammenfaEen  unb  unbraud^bar  Pterben. 

224.  BtiId)=Suppc  mit  3jpiebclu.  ©auber  gcfd^älte  Heine  Ptei^e 
3PJiebetn  fd^neibet  man  in  .gtälften  unb  bann  in  fleine  ©dbeibc^en, 
fd^toi^t  fte  in  Sutter  Pteidb  unb  Ptei^  unb  f^ut  fie  3tim  Sbtropfen  auf  ein 
Sieb.  Sun  fod^t  man  Stildj  auf,  t^ut  etma§  ©al3,  ein  Ptenig  feinen 
Pleiten  ^feffer,  ein  ©tüdd^en  3uder  unb  bie  3P>iebeln  l)itieitt,  löfit  bie 
©uppe  ein  Pteild^en  fodfien,  3iel)t  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab  uttb  rid^tet 
fie  über  in  feine  ©d^eiben  geft^nitteneg  Stilt^brot  an. 

_ 225.  3llild)=Suppc  mit  (örüljkloß.  Stan  fodje  grobförnige  Sud)= 
toet3engrü^e,  nadl)bem  biefclbe  3UPor  gut  geptafdjen  ift,  ntit  äßaffer,  ettoag 
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Butter  unb  ein  iüentg  ©alj  etoa  10  5JHnuten  lang , fo  ba§  fte  einen 
jiemtic^  fteifen  £etg  bilbet,  mtfc^e  nod^  etma§  SSutter  barunter,  fc^e  fte 
gut  äugebecft  in  einen  ntä^ig  toarmen  Dfen  unb  laffe  fie  fo  trorfen  ou^ 
quetten,  ba§  bie  Äörner  einsein  boneinanber  fallen.  Sann  ftrei^e  man 
eine  runbe  fjorm  mit  SSutter  au§,  brüde  bie  @rü|e  feft  l^inein,  ftürje  fie 
auf  eine  ©c^üffel  unb  gebe  gute  loc^enbe  9JtiId§,  toelc^e  ein  toenig  gefaben 
unb  nad^  Selieben  mit  3uder  berfü|t  ift,  baju. 

226.  Bttttcrmildj=^up})e.  Samit  bie  IButtermil^  beim  Sluffod^en 

ni^t  gerinne,  mifd^t  man  ftet§  ettoa§  mit  toenig  9JtiId^  red§t  flar  ge= 
quirlteS  SJtel^l  barunter  unb  Iä|t  fie  bann  auf  ftarlem  fffeuer  unter  ftetem 
ütü^ren  lod^en.  — 9Jlan  lann  biefe  ©upfte  mit  ©raupen  ober  Sud§= 
meijengrüle,  oud§  tooljl  mit  Srot  auftifd^en  unb  toürst  fie  mit  ©als  unb 
3uder.  Sie  ©raupen  unb  bie  ©rü^e  merben,  el^e  man  fie  ber  fiebenben 
S3uttermild^  beimifdtjt,  mit  Söaffer  unb  ein  menig  Sutter  toeid^gefod^t.  — 
3ur  S3uttermiIdf)=23rotfuppe  toirb  ba§  Srot  mit  2Baffer,  ein  toenig 
SButter,  autf)  tool^I  mit  ein  toenig  2Ini§  ju  S5rei  gefod^t,  biefer 

burd§  ein  ©ieb  gerieben  unb  mit  ber  fiebenben  Suttermitd^  fürs  üor  bem 
Sluftiagen  üermifd^t.  ©in  3ufi|  bon  ettoaS  toei^em  SBein,  ßorintl^en, 
aud^  SIpfelmul  ober  toeidf)gefod§ten  getrodneten  5ßflaumen  ober  iRofinen 
ift  für  bie  le^tgenannte  ©uppe  paffenb.  3^ad^  ©efollen  lann  man  biefelbe 
auc^  mit  ©ibottem  abaiel^en. 

VI.  2ßettt=  unb  Sätet; 

227.  Weitt=.$ttppc  mit  Brot  unb  Borintljcn.  9Jtan  lä^t  meinen 
Söein  mit  ettoag  Söaffer,  3imt  unb  ©itronenfd^ale  einmal  auffo^en,  tl^ut 
etma§  feingeriebenes  Roggenbrot,  3udEer  unb  gereinigte  fleine  Roftnen 
l^inju,  unb  Iä§t  il^n  bamit  nodfi  ein  toenig  fod^en. 

228.  UDeitt'S’uppe  mit  Biokuit.  Rlan  Iod§t  brei  Seile  Heiken 
Söein  mit  einem  Seil  Söaffer  nebft  ©itronenfdftale,  3udtcr  unb  3i*nt  auf, 
fügt  ein  toenig  mit  ettoaS  Söoffer  flargerül^rteS  l?artoffeImc|l  l^insu, 
bamit  ber  Söein  ein  toenig  feimig  toirb,  quirlt  il^n  mit  einigen  ©ibottem 
ab  (4  ©ibotter  auf  eine  f^tafdtte  Söein),  nimmt  Sitronenfd^ale  unb  3™i 
l^erauS  unb  rid^tet  bie  ©uppe  mit  SiSluit  an. 

229.  Blcin=5'uppe  mit  ^ago.  9Ran  fe^e  ctioa  80  ©r.  nadfi  Rr.  26 

gereinigten  ©ago  mit  einem  reid^I.  Vi  ßitcr  Söaffcr,  ettoaS  3«!^^’^-  einem 
©tüddf)en  3ünt  unb  ber  ©dtjale  einer  l^atben  ©itrouc  auf  geliubcS  geuer 
unb  laffe  il^n  jugebedt  langfam  llor  auSquellen.  Sann  loffc  man  1 gtafd^e 
toeiken  Söein  auffodjen,  füge  200  ©r.  3*1^*'’^»  l^albcn 

©itrone  unb  ben  ©ogo  Itinsu,  neljme  ben  3intt  unb  bie  ©itronenfd^alc 
l^erauS,  unb  sielte  bie  ©uppe  mit  einer  Siaifon  Oon  4 ©ibottem  ab. 

230.  UJcin=5uppc  mit  Brot.  ©Reiben  Oon  Roggenbrot  röfte 
mon  im  33odofen  ober  auf  i?ol^len  brüunlid^,  fe^e  fie  mit  Söaffcr,  3imt, 
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6itronenfd;aIe  unb  einigen  ©eioüraneHen  auf§  geuer,  fod^e  l^ieröon  einen 
Stei,  [treidle  benfelBen  burd^  ein  Sieb  unb  mijd^e  fobiel  babon  unter 
SBein , ben  man  mit  aufgetod^t  Ijat,  ba^  e§  eine  feimige  ©ubbe 
mirb.  Äni'ä  bor  bem  Slnrid^ten  jie!§e  man  bie  ©ubbe  mit  einigen  6i= 
bottem  ab  unb  bvüdte  ben  ©a|t  einer  t;alben  ßitrone  baran. 

231.  lücin=5d)Uttm=5iibbe.  9Jtan  f^ut  4 ganae  gier  unb  4 6i- 

botter  in  eine  J?ajjeroIle,  fügt  bie  auf  3ndEer  abgeriebene  ©d^ale  unb  ben 
©aft  einer  ßitrone,  250  ©r.  einen  Siaffentobf  boE  Söaffer  unb 

eine  ^Infd^e  meinen  Sßein  ^inau,  quirlt  aEe§  gut  untereinanber  unb 
quirlt  ober  fd^lägt  e§  mit  einer  2)ra|trutc  auf  gelinbem  f^euer  fo  lange, 
bis  e§  fd^aumig  getoorben  ift  unb  im  SSegriffe  fielet  au  lod^en.  ®iefe 
©ubbe  barf  uic^t  lange  bor  bem  Slnrid;ten  aubereitet  merben,  toeil  fonft 
ber  ©d^aum  be^ibminbet.  ERan  giebt  Ileine  SöiSluitS  befonberS  baau. 

232.  J}erg=Subbe*  ^eingeriebeneS  unb  in  Sutter  gclbgebrateneS 
üloggenbrot  toivb  mit  ettoaS  gucEer,  obgeriebener  ßitronenf^ale  unb  gut= 
gereinigten  j?orint!^en  bermifd^t.  5!Ran  brüdtt  biefe  3Raffe  loorm  in  einen 
Jrid^ter  unb  ftürat  benfelben  in  bie  ©ubbenterrine  fo  um,  ba^,  toenn  man 
ben  Sric^ter  bel^utfam  abl^ebt,  baS  S3rot  unberfe^rt  als  ein  Serg  in  ber 
Xerrine  fte^t,  91un  bereitet  man  eine  2öein=©ubbe  nad^  Slngabe  ber 
5lr.  228  ober  eine  S5ier=©ubbe  nad^  9ir.  238  unb  gie|t  biefelbc  bel^utfam 
in  bie  Jerrine,  ol^ne  ben  S3erg  au  bernidl)ten. 

233.  ®roubcii=SubbC  mit  UJein.  100  ®r.  ©rauben  lod^t  mau 
mit  1 reid^l.  ßiter  SBaffer  unb  ein  menig  Sutter  auf  gelinbem  f^euer 
toeidf) , fügt  eine  ^albe  e meinen  Söein , bie  ©d^ale  unb  ben  ©oft 
einer  l^alben  Sitrone,  ein  ©tüdE  3imt,  !§inlänglid^  3udEer  unb  70  ©r, 
gutgereinigte  iBorint'^en  l^inau,  lö^t  aEeS  aufammen  nod§  eine  SSiertel» 
ftunbe  fadt}t  Eod§en,  nimmt  ben  3imt  unb  bie  ©itronenfd^ole  l^erauS  unb 
quirlt  bie  ©ubbe  mit  einigen  ©ibottem  ab. 

234.  Hottbein=5ubb^  mirb  toie  bie  2öein=©ubbe  in  5lr.  228  be« 
reitet. 

235.  ®ürkt|tl)e  !ücitt=Subbc.  9Ran  bünftet  100  ©r.  gutge= 
reinigten  SReiS  mit  ein  toenig  Söaffer  unb  Söein  meid^,  bann  fd^toi^t  man 
einen  6|löffel  boE  SRel^l  in  Sntter  toeik,  fe^t  eine  tJlafd^e  meinen  SBein, 
eine  l§albe  ^l^ife^e  Söaffer,  bie  abgeriebene  ©d^ale  unb  ben  ©oft  einer 
"falben  ©itrone  '^inau,  quirlt  aEeS  gut  untereinanber,  lö^t  eS  Eod^en,  tl^ut 
70  ©r.  ©ultanrofinen  unb  70  ©r.  IJorint^en,  meld^e  aubor  gut  gereinigt 
unb  in  ettoaS  Eöaffer  mit  3ucEer  meid^=  unb  runbgefod^t  finb,  nebft  bem 
^riS  unb  bem  nötigen  3udEer  biiiäu,  lä^t  bie  ©ubbe  no^  einige  ERinuten 
Io(^en  unb  aie’^t  fie  mit  4 ©ibottem  ab.  5Rad§  Jöelieben  Eann  mau  baS 
aus  ben  3eEen  gefd^nittene  gieifd§  einiger  fauber  gefd^älten  Slbfelfinen 
tn  bie  angeric^tete  ©ubbe  geben. 

236.  lEein=.Subbc  mit  ^artoffclmeljl.  3Ran  lö^t  1 Siter  SBein 
mit  einem  SnffenEobf  boE  ^firfid^btütenmaffer,  bem  ©afte  einer  ©itrone, 
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‘Suppen. 


3udfcr  _unb  3imt  ouf£oc^eu,_ gie^t  IV2  ßöffel  mit  etmag  fottcm  Söajfer 
Itargerül)rte§  Äartoffelmel^l  ^inju,  quirlt  oHeg  gut  untereinanber  unb  lä^t 
eg  noc^  einmal  auffod^en. 

237.  tüciPicp=S*uppc  mit  ^artoffetmcljl.  9Jlan  lä§t  1 2iter 
SBeipier  mit  Gitronenfd^ale,  3imt,  bem  ©afte  einer  Gitrone,  3uder  unb 
ein  paar  ßömer  ©alä  auffo^en,  rül^rt  1 ßöffel  öoE  ßartonelme^l  mit 
Söaffer  llar,  gie^t  eg  unter  beftänbigem  Umrül^ren  l^inju  unb  löBt  eg 
noc^  einmal  aujloi^en. 

238.  HJeipicr  = .Supß  mit  S’emmei.  3Jtan  laBt  1 ßiter  2Bei§= 

hier  mit  «ner  $pri|e  ©ala,  3i>nt,  6itronenf(^ate  unb  bem  Safte 

einer  l^alben  ober  ganzen  Gitrone  lo^en.  2)ann  fc^toi|t  man  einen  ßöffel 
boE  9}tel)l  in  etloag  SSutter  mei|,  mad§t  bamit  bag  fod^enbe  33ier  etroas 
feitnig,  lä^t  bie  Suppe  noc^  einige  SJUnuten  lochen  unb  quirlt  fie  mit 
einigen  Gibottern  unb  ettoag  ©afne  ab.  5lbgefd^älte  unb  feintoürrelig 
gef(^nittene  Semmel  mirb  in  bie  angerid^tete  Suppe  get^an.  — fDlan 
lann  bie  Suppe  aucf)  mit  .ffartoffelme|l,  toelc^eg  mit  ettoag  SCßaffer  ober 
33ier  Ilargerüljrt  ift,  feimig  mad^en,  bann  mu^  man  aber  nod^  ein  toenig 
Sutter  l^inäufitgen. 

239.  H!lciijl)icr'=5iip:pc  mit  S’atJO.  fUlan  quirlt  70  @r.  nad§  Dir.  26 
gereinigten  Sago  mit  SCßaffer  unb  2öein  aug.  Sllbann  bereitet  man  eine 
3Beipier=Suppe  nac§  Dir.  238  unb  mifd§t  ben  Sago  barunter. 

240.  mciPict'=S'uppc  mit  ^iriefi  ober  Hciogric^.  fDlan  lod§t 

toie  in  Dir.  238  Oon  SBeipier  mit  3intt,  Gitronenfd^ale,  Gitro= 

nenfaft  unb  mit  ettoag  in  SDutter  gefd^loiptem  DDlel^l  eine  bünnfeimige 
Suppe,  lä|t  in  berfelben  ettoag  ®rie|  ober  9leiggrie|  ettoa  10  DJlinuten 
langfam  lochen,  nnb  aie'^t  bie  Suppe  mit  einigen  Gibottern,  loeld^e  mit 
ettoag  Saline  ober  2Sein  Itar  bermifd^t  finb,  ab. 

241.  IJolnifdjer  Urijce.  DJlan  lä^t  1 reicl^l.  ßiter  SBei^bicr  mit 
einem  StücEc^en  3mtt  auffod^en  unb  mifd^t  unter  fletem  Umrül^ren 
einen  ßöffel  boE  .fi'artoffelmel^l,  toeld^eg  mit  ettoag  aScin  ober  Sicr  flar= 
gerü’^rt  ift,  barunter.  SDann  fe^t  man  eine  l^albe  fylafd^e  toei|cn  Söcin, 
ettoa  200  ®r.  3ud£er  unb  ben  Saft  einer  l^alben  Gitronc  l^in^u,  täßt  bag 
©anje  nod^  einmal  auflod^en,  quirlt  eg  mit  4 Gibottern,  bie  mit  ein 
toenig  SBein  llargcrül;rt  finb,  ab  unb  mifd^t  äulcpt  nod^  bie  auf  3mlfi^ 
abgeriebene  Sdf^ale  einer  Gitrone  unb  ein  ©lag  DJlaragquin  baruntcr. 
DJlan  ferbiert  biefeg  tool^lfc^mcdcnbe  ©etränl  in  Siaffcn. 

242.  Siei'=S‘uppc  mit  Brot  unb  Siimmcl.  DJlan  ncl^mc  ju 
biefer  Suppe,  mcil  bag  SSraunbicr  nad^  bem  Dluflod^cn  gcmöbnlid^  ju 
bitter  toirb,  l;alb  S8raun=  unb  l}alb  aSei^bicr.  DJlan  loffc  bag  aJicr  auf= 
lodl)en,  tl;ue  ettoag  Gitronenfdfjalc,  3ud£cr,  ein  toenig  ajutter,  einen 
löffcl  boE  ^lümmcl,  ein  toenig  Sngtoer,  eine  ^Jrifc  Salj  unb  ettoag  gc= 
ricbeneg  Sd)toar5brot  l;iu3u  unb  lod^e  l^icrbon  eine  feimige  Suppe. 
Dladljbcm  bicfelbe  buvdf)  ein  Sieb  ober  bnrd^  einen  feinen  ®ur(|fd^lag  ge= 
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ftrid^en  ift,  laffe  man  [ie  iiod^  einmal  auffodjen  unb  fie  S3c' 
lieben  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

243.  Sicr^SiUivc  mit  Jllildj.  3Jtan  laffe  1 Siter  Jßicr  lochen, 
mad^e  eä  mit  etma§  in  »utter  gef(|toi^tem  5Jle'^l  gnt  feimig,  füge  ein 
menig  ©ala,  gelfiörig  3ucEet  unb  ettna  100  ®r.  gntgereinigte  ßovint'^eu 
^inau,  laffe  alleä  aufommen  ettoa  10  5JUnuten  fad;t  lochen,  mifd)c 
ettoa§  auf  3nder  abgeriebene  6itronenfc§ale  unb  geftoBmen  3imt,  ettoaä 
Sngmer  nebft  1 ßiter  fod^enber  5(Jlild^  banmter,  unb  aie^e  bie  ©ubbe  niit 
einigen  ©ibottern  ab.  5tac^  belieben  lann  man  and)  nod}  ba§  an  fteifem 
©c^nee  gefd)logene  2öei§e  einiger  @ier  mittelft  einer  ©i^neerute  unter 
bie  ©uppe  mif(|en.  9Jlan  ridjtct  biefelbe  über  mürfelig  gefdjnitteue,  in 
Sutter  gelbgebratene  ©emmel  on. 

VII.  DBft=©uf3f3en. 

244.  ^agebttttcn=Suppc.  i^rifd^e,  bon  ©tielen,  SSlüten  unb 
©tackeln  befreite,  au§ge!erntc  i^agebutten  tnerben  gemafd^en  unb  in 
Sßaffer  mit  3imt,  ßitronenfd^ale  unb  cÜuaS  abgefd)ältem,  in  ©tüde  ge= 
f($nittcnem  5liilc^brot  langfam  toeic^geloc^t.  5Jtan  quirlt  fie  bann  an 
S3rei,  ftreid^t  fie  burd)  ein  ^aarfieb,  bermifd^t  fie  mit  SBein  unb  3uder, 
unb  lä^t  fie  tnieber  anffod^en.  ®ie  .g)agebutten=©ubbe  mu|  gut  feimig 
fein  unb  tnirb  über  geröfteten  3ü)iebad  angeridjtet.  ©oÜte  bie  ©ubbe  a'i 
bünn  fein,  fo  fügt  man  ein  bjenig  mit  ettoaS  SSaffer  !largerü'^rte§  l?ar= 
toffelmel)l  l)inau  unb  lä^t  fie  bamit  nod^  einmal  auffod^en.  — 3lud§  bon 
trodenen  Hagebutten  lann  man  bie  ©ubbe  bereiten ; bie  SereitungäJoeife 
ift  biefelbe  mie  oben. 

245.  Sdjnjnrje  H5c|ing0=  (|ietbclbeeren=)  SSefinge 

toerben  beriefen,  reingetoafc^en,  mit  SBaffer,  ßitronenfc^ale,  3tmt  unb 
aerfd^nittenem  ^ild^brot  geloi^t,  buri^  ein  ©ieb  gerieben,  mit  3uder 
bermifc^t,  noc^  einmal  aufgelod^t  unb  über  gerbfteten  3^ifl>ttd  ober 
2Rild§brot  angerid^tet.  — ßinfad^er  beljanbelt,  toerben  bie  SBefinge  ni(^t 
burd^geftri(^en,  fonbern  mit  toürfelig  gefd^nittenem  3Jtild^brot  unb  ben 
übrigen  oben  angefü'^rten  3ut^aten  gelod)t  unb  fo  ongeric^tet.  5lad^  Se« 
lieben  fann  man  au(^  ettoa§  SÖein  unter  bie  ©uppe  mifd^en. 

246.  ^irfd)=.Subbd*  fteine  faure  i?irfd^en  au§,  fto^e  bie 
©teine  im  9Jtörfer  fein,  taffe  fie  mit  ein  htenig  SBaffer  aufloi^en  unb 
gie|e  bie  glüfftgfeit  burc^  ein  ©ieb.  ®en  bierten  2eil  ber  ouSgefteinten 
Äirfdlien  lod^e  man  mit  ein  toenig  3Baffer  unb3uder  toeic^.  2)ie  übrigen 
ftirf(^en  lo^e  man  mit  SSaffer,  3imt,  Sitronenfd^ale,  ber  fjlüffigleit  bon 
ben  (Steinen  unb  ettoaS  feinfc^eibig  gefd^nittenem  9Jlitd)brot  tocid;,  ftreidje 
bie  Subbe  burd§  ein  ©ieb,  taffe  fie  toieber  auflod^en,  tljiie  3“der,  ctma§ 
Sßein  unb  bie  ganaen  Äirfd^en  l)inau,  unb  ridt>ie  fie  über  9Jtanbetflö^e 
ttad^  9lr.  71,  bittere  9Jlaccaronen  ober  Heine  S3iöluit§  an.  — SöiH  mon 
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Mc|c  t)on  trodfenen  iJir^c^en  Bereiten,  fo  foc^t  man  biefetBen  in 
Jitaffer  mtt  3imt  unb  6itronen|d^oIe  fo  tt)eid§  oI§  möglit^,  nimmt  fic 
nu§  ber  Srül^e,  ftöBt  fie  in  einem  gjtörfer  fein,  üermifcBt  fie  toieber  mit 
ber  Si-ül^e,  ftreid^t  fie  burd^  ein  ©ieB,  löBt  fte  mit  cttna§  2öein  unb  3ucfer 
»uieber  auffoc^en,  unb  mac|t  fie  mit  ein  toenig  mit  2ßa|fer  ftargerüBrtem 
^nrtoffelmel^l  feimig. 

247«  JIflaumcn=Su^Jvc.  Vj^  ßiter  au§gefteinte  «Pftaumen  loc^t 
man  mit  2V2  ßiter  SBaffer,  ettoaS  3iwt,  SitronenfcBale  unb  etma§  in 
©d^eiBen  gefd^nittenem,  gelBgcröftetem  «ötild^Brot  mei(^,  ftreic^t  bic 
©uBBe  burd^  ein  ©ieB,  bermifd^t  fte  mit  3ucEer  unb  ettnaS  2Bein,  lä^t 
fte  einmal  auftod^en  unb  rilltet  fie  üBer  geröftete  ©emmel  ober  3toieBacf 
an.  3Jlan  lann  bie  ©uBBe  oud§  bon  gefd^ätten  «Pflaumen  Bereiten  unb 
nimmt  bann  3U  oBiger  ßuantitöt  Söaffer  ettna  2V2  ßiter  ^jiaumen. 

248.  ^blttttbcrbeer=(Jlieb£rBcer=)3uBBC.  SJtan  tl^ut  bie 
frtfd^en  ^oIunberBeeren,  toeld^e  gut  reif,  bon  ben  ©tielen  geBftücEt  unb 
getoafd^en  fein  müffen,  in  einen  irbenen  SToBf  Cnid^t  in  eine  ßofferoEe, 
toeil  fonft  bie  ©uBBe  eine  Btäulid^e  f^farBe  er’^ält),  gie^t  fobiel  SBaifer 
barauf,  baB  fie  bamit  BebecEt  ftnb,  t:§ut  ettoaä  3imt  unb  6itronenfd^aIe 
^ipsu,  lä^t  bie  SSeeren  eine  B^EBe  ©tunbe  fo(Ben,  ftreicBt  fie  burtB  ein 
©ieB,  tt)ut  ba§  3)ur(BgeftridBene  toieber  in  ben  SToBf,  fügt  ettoa§  2öaffer, 
toeiBen  SBein,  3udEer,  ein  toenig  ©al^  unb  ettoa§  «Butter  Binju,  läBt  bie 
©UBBe  focBen,  mif(Bt  ein  toenig  mit  SBaffer  flargerüBrteä  .ffartoffelmeBt 
barunter,  fo  baB  bie  ©uBBe  gut  feimig  toirb,  läBt  fie  nocB  einige  ÜJHnuten 
tocBen,  unb  rid^tet  fie  mit  toürfelig  gefd^nittener,  in  SSutter  gebratener 
©emmel  on. 

Söon  g etr 0 cEnet  en  .^olunberBeeren,  bie  man  für  ben  SSinter  auf= 
BeBt,  ift_  bic  ©uBBe  toeniger  fcBmacEBaft.  ©agegen  ift  e§  cmBfeBIen§« 
toert,  bie  SBeeren  int  .^erBft  bidE  einsuEoiBen  unb  biefen  gjtraJt  im 
äöinter  ju  bergIei(Ben  ©uBBen  gu  Benu^en. 

249.  ^imIißcrcn=S’UBBC.  9tuf  2V2  ßiter  ©uBBe  nimmt  man 
V/i  ßiter  Himbeeren,  EodEtt  fie  mit  3Baffer  unb  aerfeBnittcnem  3JtiI(BBrot 
3U  einer  ©uBBe,  ftreidf;t  fie  burd^  ein  ©ieB,  tBut  3udEer  baran  unb  rieBtet 
fie  über  geröftetem  3tüieBacE  an.  Ober  man  EodBt  bic  Himbeeren  nur 
mit  EBaffcr,  ftreidBt  fte  burdB  ein  ©ieB,  feitt  fie  mit  3udEer  toieber  auf, 
rüBrt  etloaS  ^E’artoffelmeBI  mit  Ealtem  2Baffer  Etar,  unb  gieBt  fobiel 
babon  3U  ben  Himbeeren,  baB  e§  eine  feimige  ©uBBe  toirb. 

250.  dri)Bttren=S'UBBß  toirb  gan3  auf  bicfelBc  Söeife  Bereitet,  mie 
.§iniBeeren=©uBBe,  toe§BatB  bie  ^Bereitung  berfelBen  bort  nacB3ufcBen  ift. 

251.  Sirncn=S'UBBC*  3Jtan  f^äle  2 Bi8  2Vg  ßiter  faftreicBe 
Simen,  3crfcBncibe  fic  unb  fod[;e  fte  mit  30nt,  SitronenfcBalc,  2^,'^  ßiter 
Söaffcr  unb  in  ©dBcibcn  gefd^nittenem  Stildftbrot  gan3  tocicB,  flrcicBe  fic 
burd)  ein  ©icB,  tBne  3u^ct  ubB  ein  ®Ia§  Söein,  aucB  tooBI  ben  ©oft 
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ein«  ’^aHöen  ©itrone  bamn,  kffe  bie  ©u^j^je  nod^  chtmal  auffod^en  unb 
rid^te  fte  über  geröfteten  S^iebadE  an. 

252.  ^pfcl=5uv;>e.  5Die|e  tnitb  bon  S5or§borfer  ^feln  ober  SJlei» 
netten  auj  biefelbe  Söcife  bereitet  tuie  bie  58imcn=©ubbe  w boriger  ^tuni* 
mer;  einige  feinge[to|ene  fü|e  unb  bittere  SJtanbeln,  toetd^e  man  mit» 
fodf;en  Iö|t,  geben  ber  ©ubbe  einen  angenehmen  ©efdhmadE. 

jlnwerftnna.  Sßenn  man  bie  Obmu)>i)en  bon  getrodneiem  £>6{l  obet  Obftmui 
fodben  teiu,  fo  ifl  bie  SBeteitunßSioeife  biefeXbe,  toie  bie  bet  ©ubben  bon  frühen  gtuebien, 
nuT  mug  baS  Qeitodnete  Obfl  länget  Ischen,  ebe  eS  ficb  but(bjltei(^en  lägt. 

VIIL  ^oltefi^^alen. 

253.  Siefs^altcfätalc.  3Jlan  bermifihe  1 ßiter  Söei^kr  mit 
Vi  ^Pfunb  (125  @r.)  ßudfer,  V4  ^funb  (125  @r.)  gutgereinigten,  in 
ettt)a§  3Ba||er  mit  tnenig  tneidh»  unb  runbge!o(hten  Korinthen,  ber 
auf  3bdEer  abgeriebenen  ©chale  einer  Sitrone,  einem  Saffenfobf  boE  ge= 
riebenem  ©dhmarjbrot  unb  bem  ©afte  ober  ben  bon  ifernen  befreiten 
feinen  ©d^eiben  einer  abgefchälten  Sitrone,  unb  laffe  bie  .^altefd^ale  im 
ÄeEer  ober  auf  bem  6ife  red^t  abfühlen.  5tadh  ^Belieben  fann  man  auch 
ettoa§  meinen  SBein  hinauthun. 

254.  3(})fclfincn=3^altcfd)ale.  9Jtan  fchäle  2 Slpfelfinen  fauber 
ab,  fdfineibe  fie  in  bünne  ©(heiben  unb  [treue  3udCer  barüber.  ©ann  löfe 
man  270  @r.  3udfer,  auf  toelihem  bie  ©(hate  einer  Stpfelfine  abgerieben 
ift,  in  einem  V2  ßiter  Söaffer  auf,  füge  eine  hatbe  [Jlafd^e  meinen  SBein 
unb  ben  burdfi  ein  reine§  ©udh  gefire^ten  ©aft  bon  3 3fbfeffinen  unb  einer 
ßitrone  nebft  ben  Slpfetfinenfd^eiben  hinä«»  mifd^e  aEe§  gut  unter» 
einanber  unb  taffe  bie  .J?altefdhate  im  ßeEer  ober  auf  6i§  gut  abfühten. 
Seim  ?tnri(hten  thut  man  feintoürfetig  gefihnittene§  2Jtit(hbrot  ober 
gtafierte  6routon§  in  bie  ßaitef(hale,  ober  man  giebt  fleine  Si§fuit§ 
baju.  — ©ie  glafierten  6routon§  merben  auf  fotgenbe  Söeife  be= 
reitet:  ERan  fchneibet  3Rit(hbrot  in  bünne  ©d^eiben,  ftidht  babon  mit 
einem  Slu§ftedher  fteine  runbe  ©(heiben  au§,  beftreut  biefe  mit  feinge= 
fto^enem  3uder  unb  glaftert  fie  mit  einer  glühenben  ©chaufel  re(ht  blanf . 

255.  1tlc{0=lalterihale.  EJtan  löft  270—235  @r.  guEer,  auf 
toelchem  bie©dt)ale  einer  Zitrone  abgerieben  ift,  in  V2  ßü«  faltem  Söaffcr 
auf,  feht  eine  gftafche  toeihen  Söein  unb  ben  ©aft  bon  2 Sitronen  hinju, 
mifd^t  aEe§  gut  untcreinanber  unb  Iä|t  e§  an  einem  fühlen  Orte  ober 
auf  ®i§  erfatten.  V4  iPfunb  (125  ®r.)  9tei§  mirb  in  SBaffer  fehr  lang» 
fam  toei(hgefodht,  in  fattem  SBaffer  ftar  abgefbült,  äum  Elbtropfen  auf 
em  ©ieb  gethan  unb  in  bie  fJattefd^ale  gegeben. 

256.  Saltefehale  bon  Öfitronen.  1 rei(htidhe§ßiter2öeiBbier  ober 
-lüaffer  toirb  mit  einer  gtafdhe  meinem  Söcin  unb  320—375  @r.  3uEer 
auigefodht.  ©ann  rührt  man  6 ©botter  mit  1 ßöffet  boE  EJteht  unb 
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ctiüaä  SBein  ober  SBaffer  rec^t  ffar,  quirlt  bamit  bte  foc^cube 
ab,  gie^t  fle  burc^  ein  ©ieb,  fügt  bie  auf  3uäer  abgerieBene  ©c^ote  unb 
ben  ©aft  bon  2 f leinen  Sitronen  ^inju,  niifc§talte§  gut  untereinanber 
unb  Iä§t  e§  int  .Selter  ober  ouf  @i§  erMten.  9Jlan  giebt  Keine  33iefuit§ 
ober  9)toccroni  basu;  Ie|tere  tnüffcn  Iura  bor  bem  Stuftragen  in  bie 
Saltefcbate  get'^an  hterben,  bamit  fie  ermeid^en  tonnen. 

257.  Saltcfdjale  bon Stuf  1 reii|ti(^e§  ßiter  Sattefd^ate quellt 
man  70 — 100  @r.  nad§  Sir.  26  gereinigten  ©ago  mit  etma§  toeiBcm 
SBein  unb  SGßaffer,  3udEer,  3intt  unb  Sitronenfd^ale  auf  getinbem  gfuct 
red^t  ttar  au§,  ba^  er  toie  ein  (Selee  tnirb,  nimmt  bann  ben  3intt  unb 
bie  ßitronenfd^ale  l^erauS,  fdfjüttet  ben  ©ago  in  eine  Stffiette  unb  lä^t 
il^n  ertalten.  3)ann  bermifd^t  man  V2  ßiter  meinen  Söein  mit  V2  ßiter 
Sßaffer,  270 — 325  ®r.  3ud£er,  auf  toeld^em  bie  ©d§ale  einer  (fitrone 
nbgerieben  ift,  unb  bem  ©afte  einer  ober  jibeier  Sitronen,  unb  Iä|t  bie§ 
auf  @i§  ertatten.  SSeim  Stnrid^ten  ftid^t  man  bon  bem  erfatteten  ©ago 
runbe  Stö^i^en  in  bie  Saltefd^ale. 

258.  ®ittc  attbm  laltefdjale  bon  5ago  mit  rotem  tUcin. 

S5en  gereinigten  ©ago  Iä|t  man  mit  etma§  SBaffer,  Slottoein,  6itronen= 
f(^ate,  3imt  unb  3udter  red§t  ttar  auSquelten,  mifd^t  ettoaS  Siottoein 
barunter,  bamit  er  nid^t  au  feljr  gattert,  tl^ut  il§n  in  eine  2:errine  unb 
tä|t  i'^n  augebecEt  ertatten.  Sine  ^otmein  bermifd^t  man  mit 

etma§  SBaffer,  270  ®r.  auf  3udter  abgeriebenen  ©d^ate  unb 

bem  ©afte  einer  Sitrone,  tä^t  bie§  redöt  tatt  toerben  unb  bermifd^t  c§ 
mit  bem  ertatteten  ©ago. 

259.  ^nltefdjale  bon  S'ago  ober  Iteio  mit  S’nf)uc.  SJlan  quette 
etma  200  ®r.  ©ago,  ber  nad^  ^r.  26  gereinigt  ift,  in  3)litd§  mit  3udEer 
rei^t  ttar  au§  unb  taffe  il^n  ertatten.  Sann  quirte  ober  fd^tage  man 
V2  ßiter  biete  fü^e  ©a^ne  au  ©d^aum,  berbünne  fie  mit  ettoaS  SJlitd^, 
füge  3udter  unb  etma§  Orangeblütenmaffer  l^inau,  unb  bermifd^e  ]§iermit 
ben  ©ago.  Stuf  biefetbe  Strt  lä^t  fid^  aud^  eine  Sattefd^atc  bon  3lci§ 
bereiten. 

260.  ^irfdjcn=^altcfdjalß.  SJlan  fteine  faure  Sirfd^cn  ou§  unb 
tod^e  ben  bierten  Seil  babon  mit  ein  toenig  SBaffer  unb  3mtfr  cm- 
übrigen  Sirfdf^en  tod^e  man  mit  SQäaffer,  3imt  unb  Sitronenfd^ate  rcdjt 
toeid^  unb  ftreid^e  fie  burd^  ein  ©icb.  Sie  ©teine  ^o|e  man  fein,  tod^c 
fie  mit  ein  toenig  Söaffer  au§,  gie^e  bie  fjtüfftgteit  burtf}  ein  feincS  ©icb 
au  ben  burd^geftrid^enen  Sirfdtjen,  mifd^e  Söein,  3'>dter  unb  bie  cingc= 
lodeten  Sirfd^en  barunter  unb  taffe  ba§  ©anac  red^t  tatt  merben.  ißeim 
Stnridtiten  gebe  man  geröftetc  5)lildt)brot=  ober  3b^icbacEf(bciben  l^incin, 
metc^c  man  mit  ein  toenig  feinem  3udtcr  beftreut  unb  mit  einer  gtüben= 
ben  ©d^aufet  gtafiert  l^at.  — Sludt)  tann  man  bie  Sirfd^=©ubpc  ^r.  246 
tatt  merben  taffen  unb  fte  atS  Sattcfdtjalc  geben. 

261.  |1flttUmcn=Jialtcfd)alc  mirb  cbenfo  bereitet  mic  bie  Sirfd^cn= 
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ßattefd^ate,  unb  man  fann  ebenfotool;!  gejd^älte  a(S  ungefc^iaüeitJflamitcn 
baju  nel^men. 

262.  ®rbi)ee«n=Maltcrrf)‘ilf*  5)lanlejeau§  eüm  1 re^lidfjcn  SUet 

fc^öner  rotev  (ärbbeeren,  nad^bem  biefelbcn  geloafd^en  hJOtben  ftnb,  bie 
Beften  au§  iinb  Beftrcue  [ie  mit  2)ie  übrigen  SrbBeeren  ftrcicCje 

man  burc^  ein  feines  ©ieB  unb  Bermifd^e  baS  burd^geftrij^ene  9Jtu§  mit 
V2  ßiter  Söaffer,  einer  toeiBem  Söein,  ettoaä  Sitronenfaft  unb 

*/i  ipfnnb  füfie  i>if  Qonäen  ßrbBeeren  '§iu5u  unb  taffe  baS  Sanje 

auf  ®iS  erlatten.  5)tan  gebe  tteine  SBiStuitS  l^insu. 

263.  ^tml)cetren=Maltcfri)ftle  toirb  cbenfo  bereitet  mie  bie  ®rb=> 
bceren=J?altefd)ate. 

264.  |)flrfidj=2laltefdjalc.  5!Jtan  fd^äle  etma  6 ipfirfid^e  fanbcr 

ab,  fc^neibe  fie  in  feine  ©df^eiben  unb  [treue  130  ®r.  feinen 3u(Ier  barüber. 
3)ann  löfe  man  etma  ?ßfunb  (375  @r.)  in  1 tnafjpem  ßiter 

SBaffer  auf,  fe^e  1 f5Iafd)e  meinen  SBein,  ben  ©aft  Bon  1 Va  2 ßitro* 
neu  unb  bie  5ßfirfid}fi^ eiben  tjinju,  taffe  bie  j?attef(^ate  auf  (SiS  red^t  er= 
tatten  unb  gebe  tteinmürfetig  gefd^nitteneS  5!}lit(^brot  ober  gtafierte 
droutonS  toie  in  5lr.  254  !^incin.  ^an  fann  aud^  fteine  SBiSfuitS  bajn 
geben.  — 5tod§  too^tfd^medenber  mirb  biefe  .^attefd^nte,  ioenn  man  einige 
5pfirfid^e  mel^r  baju  nimmt,  biefe  burd}  ein  feines  ©ieb  [treid^t  unb  baS 
burdbgeftridbene  üJtuS  barunter  mifd(it.  — dbenfo  bereitet  man 

265.  itt)ril{tiren=^altefd)nle. 

266.  I?e|ing0=(^eibcH)cercu=)3ialtcfd)alc  toirb  bereitet  ioie  bie 
58efingS=©uBbe  ?tr.  245  unb  fatt  gefteEt. 

267.  ^alte  3Hild)  mit  Heiß.  9Jlan  fodje  70  @r.  nad§  iJlr.  25 
gereinigten  9teiS  in  1 reid^tid^en  ßiter 5)titd)  mit  einer  I)atben  ©tauge  31a= 
uiEe  ober  3imt  unb  ditronenfd;ate  red^t  toeid^,  gie^e  bann  nod§  V2  ßiter 
foc^enbe  9Jtit(^  ^iuju,  net;me  bie  Stanitte  ober  benQimt  l^erauS  unb  3iet}e 
bie  ÜJtitc^,  nac^bem  fie  mit  200  @r.  3n^er  BcrfüBt  ift,  mit  3 ßibottern 
ab,  tl§ue  ein  baar  fförner  ©atj  baran  unb  taffe  fie  gut  erfatten. 

268.  Balte  Ulild)  mit  (Sierblö^eit.  iDtan  bereitet  na(^  9lr.  42 
dierflbbe  unb  tüfet  bie  5Jtaffe  erfatten.  1 Va  ßiter  ÜJtitd^  fod^t  man  mit 
einer  ißrife  ©otj  unb  200 — 270  ®r.  3itEei  auf,  sie’^t  fie  mit  4biS6®i=- 
bottern  ab,  gieft  fie  burd)  ein  ©ieb,  tä^t  fie  erfatten  unb  mifd^t  eÜoaS 
5EaraSquin  barunter.  Söon  ber  erfatteten  diermaffe  ftid§t  man  mit 
einem  ßöffet  tteine  ßtö^e  ab  unb  t^ut  biefe  in  bie  5Jtitd). 

269.  Balte  Manbelmildj  mit  S’djneeblöfjett.  fülan  :^äute 
V4  ^Pfunb  (125  ®r.)  fü^e  unb  6 ©tüct  bittere  EJtanbeln  ab  unb  reibe 
fie  in  einem  ERörfer  ober  Dteibenabf  mit  ein  loenig  Etlitc^  rcd)t  fein,  ttjue 
fie  mit  einer  falben  ©tauge  SSanitte  in  1 Va  ßiter  foi^enbe  SJlild^,  unb 
taffe  Born  f^euer  entfernt  augebedt  eine  l^albe  ©tunbe  ftetjen.  ®ann 
[treidle  man  bie  3Jtit(^  burd^  ein  ©ieb,  taffe  fie  Bon  neuem  auftodjen 
unb  f^ue  200  @r.  3«det  unb  ein  fiaar  i^örner  ©atj  tjinju.  9lun  bereite 
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man  Sd^nceltö^e  mie  in  9lr.  223,  bünfte  biefe  in  ber  jiebenbl^eißen  5JlUd^ 
gar,  lege  fic  auf  eine  ©d^üffel  ober  ein  Sieb  unb  taife  [ie  e^Üen.  Sie 
5JiiId^  jie^e  man  mit  einigen  ©ibottem  ab,  fe^te  fle  jum  Qxtalten  auj 
6i§  ober  in  ben  ^?eHer,  richte  fie  bann  an  nnb  lege  bie  ©c^neeftöBe  B^nein. 

270.  ^altc  Jtlildj  mit  CSrbbeeren.  V%  ßiter  5JUtd^  toirb  mit 
200  @r.  3mter  unb  ein  baar  ßömem  ©atj  aufgefoc^t,  mit  einigen  di- 
bottem  abgejogen  unb  !alt  gefteÜt.  Sie  ©rbbeeren  toerben  Ocrlejen,  ge= 
Joafc^en,  mit  Untier  gemengt  unb  in  bie  falte  9JUtd§  gegeben. 

271.  Btild)  mit  ^imbccrgru^e.  iJriid^e  9JUfcB  toirb  ettoa§ 
gefüBt  unb  falt  geftcHt.  Sftote  ©rüBe  nad^  3lr.  1054  bereitet  unb 
baju  gegeben. 


■glon  öev  ^wßereUung  6er  Hors-d’oeuvres. 

3Jlit  bem  5Jlamen  Hors-d’oeuvres  bejeic^net  man  affe  fteinen  ©cric^te, 
tDelc^e  man  unmittelbar  nad^  ber  ©ubbe  auf  bie  Safel  gicbt.  — ©ie 
Ijaben  bie  Seftimmung,  ben  3lbbetit  3U  reijen,  toe§BaIb  man  jte  mögtid^jt 
bifant  unb  in  fteinen  ^Portionen  jubereitet,  fo  baB  fie  nur  einen  looBt= 
fd^mecEenben  SSiffen  beim  S3eginn  ber  ^Jtabtjeit  barbieten.  — 2öenngleit^ 
biefe  ©erid^te  an  fidC;  anfbrudB§Io§  finb,  fo  müffen  fie  fid§  bod§  immer 
burdB  eine  giertid^e  ^orm,  ober,  mo  bie§  nid§t  möglidb  ift,  burd§  eine  fd^öne 
fjarbe  auSjeid^nen,  um  ihren  3toedE,  bie  ©Biufi  an3uregen,  3U  erfüllen. 

©eloiffe  ©ierfbeifen,  at§:  Omelettes  au  jus  berfchiebener  3Irt,  5ftühr= 
eier  mit  Südfingen,  ©brotten  tc.,  toelchen  man  freitidB  meber  3ierli(hfeit 
ber  fjorm,  noch  befonberS  btionten,  Stbbetit  anregenben  ©efthmacE  geben 
fann,  obgleich  fi£  bennodh  einlabenb  au§fehen  fönnen  unb  müffen,  toerben 
audh  ot§  Hors-d’oeuvres  gegeben,  bo(h  nur  bei  einfachen  Siner§,  ober  in 
fjälten  ber  9iot;  3.  tS.  wenn  man  fur3  bor  ber  2)taht3eit  genötigt  ift, 
noch  einen  ober  einige  ©äfte  ba3u  ein3uIoben  unb  man  befürd^ten  muB, 
baB  bie  hergefteltte  5Jlaht3eit  nicht  au§reidhenb  fein  merbe,  auch  megen 
j?ür3e  ber  3eit  fein  anbereS  ©eridht  mehr  bereitet  toerben  fann.  einem 
fotchen  Sollte  fann  freilich  ^tn  Hors-d’oeuvre  biefer  ?Irt,  metcheS  ftch 
fchnett  bereiten  lüBt,  nicht  3ur  Stnregung  be§  9lbbetit§  benimmt  fein,  unb 
e§  muB  in  him^eichenber  3Jteiige  3ur  teittocifen  ©ättigung  3ubcrcitet 
toerben. 

272.  ^abiar.  3Jlan  giebt  ben  .ffabiar  gcioöhnlich  mit  frifchge* 
röfteten  ©emmetfdhciben  unb  ©itronen,  bie  in  4 ober  6 Seite  gcfchnitten 
finb,  auf  ben  Sifdf),  bodh  fann  man  auch  fEc'^e  toarme  buchen,  SBtiniS 
genannt,  bereu  Bereitung  in  ber  fotgenben  Dtummer  getehrt  toirb,  ba3u 
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gcten.  3)land^e  öerft)et?en  ben  ßabtar  mit  ge’^aäten  Sh^iebeln,  j[ebD(5^  t[t 
bieg  nid^t  jcbermanng  ©eic^madE.  3lud^  rilltet  man  ben  Äaöiar  öfter  in 
l^artgefottenen  (Siem  an,  inbem  man  bie  6ier  angeinanber  fd^neibet,  bag 
Selbe  beraugftidbt  unb  ftatt  beffen  Äabiar  tjineinfüttt. 

27l  Sliniö  tum  Eartoffelmclfl  ober  ®rte§.  SDasu  nimmt  man 
V,  iPfunb  (250  Sr.)  j?artoffeIme:^l , V4  $T«nb  (125  Sr.)  Sntter, 
Vs  ßiter  2)lil^  ober  ©al^ne  unb  12  Sier.  — 2)ag  fi'artoffelmej^l  rä’^rt  man 
mit  etmag  falter  ajtilc^  ein  unb  t^ut  bie  SSutter  l^inju ; bie  übrige  3Jtitc§ 
Iä|t  man  fod^en,  gie^t  fie  auf  bag  eingerü’^rte  9Jle!(|l,  rül^rt  bieg  auf  bem 
Seuer  ju  einem  fteifen,  glatten  Särei  ab,  bermifd^t  benfelben  l^ei^  mit  2 
ganjen  Siem  nebft  ettoag  ©alj  unb  fUlngfatnufe,  unb  lä^t  i^n  ^iemlidt) 
berlül^Ien.  S)ann  rüfirt  man  10  Sibotter  barunter,  fdt)Iägt  bag  2öei|e 
ber  Sier  ju  einem  fel^r  fteifen  ©c^nee,  rü^rt  benfelben  be’^utfam  unter  bie 
SJlaffe,  füllt  biefe  in  Heine  Startelettegformcn  bon  S3led^  ober  Äubfer, 
meld^e  mit  SButter  ouggeftrid^en  unb  mit  ein  toenig  geriebener  ©enimel 
auggeftreut  finb,  unb  bädCt  fie  lurj  bor  bem  Slnrid^ten  in  einem  siemlid^ 
l^ei|en  Dfen  gelbbraun.  Sfn  Srmangelung  ber  fjormen  füllt  man  bie 
2üaffe  auf  ein  mit  üiänbem  berfel^eneg  unb  mit  Sutter  beftrid^eneg  S3aci= 
bled§,  unb  ftic^t,  nad^bem  fie  gebaäen  ift,  mit  einem  mnben  3lugfted§er 
mnbe  Hud^en  babon  aug.  — Sine  anbere  Slrt  S3linig  toirb  bon  Srie| 
bereitet.  V«  5ßfunb  (125  Sr.)  groblömiger  Srie§  mirb  mit  V2 
ÜJtild^,  V4  5pfunb  (125  Sr.)  33utter,  ©alj  unb  fDluglatnu^  ju  einem 
fteifm  _S5rei  abgerü^rt;  2 ganje  Sier  toerben  ’^ei^  bamit  bermifd^t,  unb 
nad^  einigem  S5erlü|len  8 Sigelbe  unb  ber  ©(^nee  bon  ben  8 Simei|en 
barnntergejogen  unb  mie  bie  obigen  lurj  bor  bem  Slnrid^ten  gebodfen. 

274.  iFonbüo.  ÜJtan  rü^re  V4  ^Pfunb  (125  Sr.)  Sßutter  ju  ©al;ne, 
rü’^re  nacE)  unb  nad^  10  Sibotter  unb  V2  SßTUbb  geriebenen  5parmefan* 
läfe  bamnter,  füge  ©alj,  fülugfatnuB  unb  ein  toenig  feinen  meinen  iPfeffer 
l^inju,  bermifd^e  bie  5Raffe  mit  bem  an  fteifem  ©d^nee  gefd^lagenen  Söei^en 
ber  10  Sier,  füHe  fie  in  Heine,  aubor  mit  Jßutter  ober  Öl  bünn  angge= 
ftrid(iene  tpabierlöftd^en  unb  badEe  fie  fnra  bor  bem  Slnric^ten  in  einem 
mötig J^ei^en  Ofen.  5[Jtan  l)üte  fid^  aber,  bie  fjonbüg  au  frül^au  badEen, 
benn  fie  faEen  gana  aufammen,  toenn  fie  nid^t  gleid^  aug  bem  Ofen  auf 
bie  2afel  Eommen.  — Sine  anbere  3lrt  fjonbüg  bereitet  man  auf  folgenbe 
SBeife:  V4  ^fb.  (125  Sr.)  5Jte'§l  toirb  mit  V4  ßiter  fütild§  Hargerü!§rt 
unb  mit  100  Sr.  SSutter,  ©ala,  5Jtuglatnu§  unb  ein  toenig  5)8fejfer  auf 
bem  2fmer  fteif  abgerü^rt.  2öenn  bie  SJtaffe  beinal^e  berlüljlt  ift,  rüljii 
man  8 Sibotter  unb  130  Sr.  5parmefanEäfe  barunter,  fd^lägt  bag  Söei^e 
ber  8 Sier  au  fteifem  ©d^nee,  bermifd^t  benfelben  mit  ber  SJiaffe,  füllt 
biefe  in  ißabicrläftd^en  ober  fe^t  fie  in  Eieinen  .g)äufd^en  auf  ein  mit  Sutter 
beftrid^eneg  33adbled§  unb  bödEt  bie  gonbüg  Eura  bor  bem  2lnridl;ten  in 

]§ei|en  Ofen  au  fd^öner  garbe.  — Sine  äl^nlidfie  ©peife  finb: 

275.  Kameguino.  5!Jlan  fd^äle  für  10  ^Pfennige  ^ild)brot  ob, 
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f(|neibe  e§  in  feine  Sdjeiben,  toeid^e  eg  in  V4  ein  unb  riil^re 

e§  mit  ein  toenig  SButter  auf  bem  ^euer  ju  einem  fteifen  SBrei  ab.  SBenn 
berfelbe  unter  öfterem  Umrül^ren  bertül^It  ift,  rül^re  man  V4  ^Pfunb 
(125  ®r.)  SButter  ju  ©a'^ne,  mifd^e  nad^  unb  nad^  unter  beftanbigem 
älü^ren  ben  ©emmelbrei,  6 Sibotter,  ©atj,  5Jtu§!atnu§,  ein  toenig  toei^en 
ipfeffer  unb  130  @r.  geriebenen  ^ßarmefanfäfe  barunter,  fc^Iage  bag  2öei|e 
ber  6 6ier  ju  fteifem  ©d^nee,  bermifd^e  i^n  mit  ber  2ftaffe  unb  bade 
biefe  in  Keinen  ^ßabierlöftd^en  turj  bor  bem  5lnrid§ten  3U  fc^öner  gelber 
iJarbe. 

276.  iFifdjsHagottt  in  ÖToquiUcnfdjalcn.  9}lan  fd^neibe 

olg : 3onber,  ^ed§t  ober  ßar^fen,  ober  frifd()e  ©d^ellfifc^e,  Äabeljau  ic. 
aug  ben  ©raten  unb  ber  §aut,  toafd^e  il|n,  trodne  i^n  auf  einem  2ud^e 
ab  unb  f(^neibe  il^n  in  gro^e  SBürfel,  falje  i^n,  mac^e  ii^n  in  Sutter  unb 
ditronenfaft  auf  gelinbem  treuer  gar  unb  fdt)ütte  i^  auf  ein  ©ieb,  bamit 
bie  fjlüffiglcit  abläuft,  ^an  bereite  nun  bon  guter  gleifd^bril^e  mit 
ettoag  in  Sutter  toeiBgcfcljtoi^tem  2}le’(il  (5tr.  5)  eine  feimige  ©auce,  füge 
ben  entfetteten  fjifdjfonb  unb  ein  ©lag  toei^en  2Bein  l^inju , fod^e  bie 
©auce  unter  beftanbigem  9tü'^ren  bid  ein,  legiere  fie  mit  einigen  (Hbottern, 
fc^ärfe  fie  mit  ©arbeEenbutter  unb  ditronenfaft  ab,  bermif(|e  ben  gifd^ 
mit  ber  ©auce  (boc§  bcl^utfam,  bamit  er  nidjt  serrid^rt  toirb),  fütte  bag 
9tagout  in  doquittenfd^alen,  beftreue  eg  bid  mit  ißarmefanfäfe,  träufle 
^•cbgbutter  barüber  unb  bade  bie  doquiEen  in  einem  l^eifen  Dfen  ju 
fc^öner  fjarbe.  — SJlan  fann  bag  ütagout  berfeincrn,  toenn  man  abge= 
foc^te  gifd^farce,  einige  in  Sutter  gefd^toi^te  d^ambignong,  eine  Quabbcn= 
lebcr,  toel^e  in  Söaffer  mit  dffig  unb  ©als  abgelod^t  tourbe,  unb  bie 
©d^toänse  abgelod^ter  .^rebfe  (alleg  toie  ber  fyifc^  in  SBürfel  gefd^nitten) 
baruntermifd(it. 

277.  Ragout  fin  in  ÖToquiUettfdjalett.  9ted§t  gute  ©tüde  bom 
9tinb  ober  ^?alb  toerbcn  abgcl)äutct,  in  Söaffer  mit  ©alj  unb  dffig 
5 SJHnuten  bland^iert,  V4  ©tunbe  in  fetter  SBouillon  gefod^t  unb  jum  Slb= 
trobfen  ouf  ein  ©ieb  gelegt;  S^ifcfifarce  nad^  5tr.  16  toirb  in  einem  großen 
©tüd  abgelod^t  unb  abgclüblt ; Äalbgmilc|  toirb  nadb  9lr.  402,  9iinber= 
gaumen  unb  .ffalbgaungen  toerben  nad)  9lr.  862  unb  399  unb  d^am* 
bignong  nad^  Str.  695  subereitet  unb  atteg  in  gro§e  SBürfel  gefd^nitten. 
9tatürlid^  lann  eine  ober  bie  anbere  ber  angegebenen  gleifd^arten  tocg= 
bleiben ; man  lann  aud^  gute  S3ratenrcfter  bertoenben,  mifd^e  aber  ftetg 
ettoag  J?albgmild^  barunter.  2)ann  berfod^t  man  ettoag  bon  ber  toei^en 
doulig  nnd^  Sir.  76  mit  ettoag  toei^em  SBein  unter  beftanbigem  Slübrcn 
ju  einer  biden  ©auce,  sieljt  fie  mit  dibottem  ab,  fd^ärft  fic  mit  ditronen« 
faft  unb  ©arbeEenbutter  ab,  bermifdfit  bag  cingefd^nittene  9lagout  mit 
fobicl  bon  biefer  ©auce,  ba^  eg  nid^t  3U  flie^enb  toirb,  füEt  eg  in  do* 
quillcnfdjalen,  beftreut  eg  mit  «parmefanläfe,  tröufclt  .thebebutter  barüber 
unb  bädt  eg  im  Ijei^en  Dfcn  31t  fd^öner  garbe.  Slnftatt  biefeg  Ragout 
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fin  at§  ba§  f5iyc^=9tagout  9lr.  276,  in  ßoqutttenfd^alen  au  fütten, 
lannmanfogenannteßäftc^en  Baäen  unb  ba§  9iogoutl§ineintüttcn,  tteld^eS 
man  bann  ebenjatt§  mit  ißarmefanläfe  beftreut,  ober  mit  itrebgbutter  Be= 
gicfet,  auc§  tool^I,  toenn  e§  bcfonberä  ^ein  jein  jott,  mit  Slujtem  belegt. 

S3aden  biefer  Ääftd^en  brauet  man  ein  Sadeijen  mit  langem  ©tiel,  unb 
bereitet  fte  jolgenberma^en : ^tan  mad^t  bagSacEeijen  in  fod^enber  SSaö^ 
butter  fel§r  l§ei|,  taucht  eS  in  2lu§bade=2;eig,  ben  man  nad^  9lr.  30  be» 
reitet  l^at,  l^ält  e8  in  bie  '^eife  Sutter,  bi§  ber  Sleig  ringS'^erum  braun 
ift  unb  fid^  Don  felbjt  in  gorm  bon  Ääjtd^en  ablöjt. 

278.  Itlaccoroni  in  (JoquiUcttfdjalen.  5Jtan  fod^e  5)laecaroni  in 
Söajfer  mit  ein  toenig  ©ata  toeid^,  fitste  fie  in  tattern  SBajjer  ab,  taffe  fie 
auf  einem  ©iebe  abtropfen  unb  fd^neibe  fie  in  ©tüdfe  bon  1 Zentimeter 
Sänge.  ®ann  taffe  man  ein  gutes  ©tüdt  frifd^er  Sutter  aerget)en,  füge 
bic  ^accaroni,  ein  bjenig  toei^e  ober  braune,  bidt  eingetod^te  ZoutiS,  ettoaS 
3JtuS!atnu|,  tpfeffer,  ©ata  unb  ißarmefanfäfe  (nad^  Setieben  aud^  mürfetig 
gefdt)nittene  5pötelrinberaunge)  l^inau,  mifd^e  atteS  gut  untereinanber,  fütte 
bie  5Jlaccaroni  in  Zoquittenfd^aten,  beftreue  fie  mit  5parmefanfäfe,  tröufte 
.^ebSbutter  barüber  unb  bade  fie  im  l^ei^en  Ofen  au  f(^öuer  garbe. 

279.  Utagout  bou  ^rebfcn  in  ®oquiUenfd)alen.  Sttan  fd^neibet 
bic  ©d^mänae  abgefeimter  Ärebfe,  etttiaS  abgefotmte  gifemfarce,  naem  S5e= 
tieben  aud^  ZmantpignonS,  bie  aubor  in  SSutter  gefimtoimt  finb,  in  gro|e 
Sßilrfet.  S3on  ben  ©ematen  ber  Ärebfe  rnoemt  man  ^JrebSbutter  (fieme 
9ir.  9)  unb  bereitet  atSbann  nadb  ber  SBorfimrift  5lr.  116  eine  Äreb§= 
©aucc,  metirne  aierntiim  bid  cingefoemt  unb  mit  ©arbeEenbutter  unb  Si* 
tronenfaft  gut  abgefdt)ärft  toerben  mu^.  S)aS  eiugefimnittene  iftagout  toirb 
mit  biefer  ©auce  berrniftmt,  in  ZoquiEenfematen  ober  .^öftd^en  (fieme 
9tr.  277)  gefilEt,  mit  5parmefanfäfe  beftreut,  mit  i?reb§butter  beträufett 
unb  im  leiBen  Öfen  rafem  gelbbraun  gebaden. 

280.  (Et’oqucttc0  ä la  mode,  tßon  einem  ©tüd  gebratenem  9tinb§= 
fitet  fd^neibet  man  red^t  fleine  Söürfel,  berrnifemt  bann  gute  SratenbrUme 
ober  auem  SSouiEon  mit  in  meiBgernoemter  SButter  frauSgemorbenem  EHeBl 
unb  gie|t  biefe,  nadbbem  man  baS  gett  babon  abgefimöpft,  burd^  ein 
©ieb.  .^ierauf  bringt  man  ungefät)r  eine  mutbe  Saffe  boE  babon  aum 
Äodpen,  giebt  auf  bem  geuer  ungefämr  2 bis  3 mit  etoaS  tattern  Eöaffer 
aerriebene  Zibotter  unter  forttnämrenbern  UmrüBren  miuau  unb  fügt  bann, 
toenn  biefe  ©auce  gebunben  genug  ift,  bie  obengebaemten  glcif^mürfet 
nebft  in  Sutter  gebämpften  ©cmalotten,  tlargemadter  5peterfilie,  fotoie  baS 
etma  nod^  baau  geBörige  ©ata  minau,  unb  rü^rt  eS  nun  auf  bem  i^euex 
fo  lange,  bis  aEeS  burd^gängig  bcrrnifimt  unb  fo  bid  getoorben  ift,  baB 
leine  SBrüBe  me^r  barauS  Betbortritt  unb  bie  ganae  5Jtaffe  einem  Sleige 
gteid^t.  iJlad^bem  man  biefetbe  fobann  bemufS  b'eS  ^fattmerbeuS  auf  einer 
Ead^en  ©d^üffet  auSgebreitet,  bilbet  man  bic  ZroquetteS  babon  in  gönn 
bon  turaen,  biden  SBratmürften ; mietauf  fd^tägt  man,  nad^  SBebarf,  3 bis 
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4 6icr  in  ein  ©cjcCjirr  unb  toud)t  bic  in  feingeftoBener,  butd^gefteBier 
©emmcl  geinötaten  ßvoguetteS  l^inein,  nnb  mieberl^oft  bie§  no(|  einige» 
mal.  ®ann  mad^t  man  ©ijmalj  Ijci§  unb  BäcEt  bie  Groquetteä  barin, 
inbem  biefe  mit  einem  ©(^aumlöffel  mä'^renb  be§  S3aden§  fo  lange  l^in 
unb  ^er  Betoegt  tnerben,  Bi§  fte  jc^ön  gelBBraun  getootben  finb,  tooraui 
man  fie  auf  ©emmelfc^nittcn  aBtröpfcIn  lä^t,  B^tomibenförmig  anrid^tet 
unb  bie  ©Bi^e  mit  einem  ©träu^d^en  in  ©d^malj  geBacEener  5ßeterfUie 
BebedEt.  — Slnftatt  Bon  einem  3iinb§filet,  lann  man  ba§  ©tüdE  aud^  toon 
einem  .^ammetfitet  in  SEntoenbung  Bringen. 

281.  Qlrogucttcjß  non  £ifd),  9)tan  Bereite  ein  f5rif(|=3ftagout  mie 
in  5lr.  276,  fd^neibe  jebod;  bie  Würfel  fleiner,  al§  bort  angegeben  mürbe, 
unb  nel^me  5ur  ©auce  ein  menig  ©elatine,  bamit  ba§  ülagout,  menn  e§ 
ertaltet  ift,  fteif  mirb.  SBenn  e§  lalt  unb  fteif  ifl,  Bilbc  man  babon,  mit 
Unterftreuen  bon  etmag  geriebener  ©emmel,  SBürftd^en  bon  ber  Sänge 
eines  Iteinen  fffingerg  unb  ber  ®icEe  eineg  ftarfen  ®aumeng,  Bcmiere  bie= 
felBen  mit  gequirlten  Siem  unb  geriebener  ©emmel,  BadEe  fie  fürs  bor 
bem  Slnrii^ten  in  l^ei^er  SSadEButter  aug  unb  garniere  fte,  nad^bem  fie 
angeridt;tet  finb,  mit  red^t  grün  unb  Iraug  auggebadEener  5petcrfilic. 

^nmerfiung.  ®omit  bie  ouSjubatfenben  ©beifen  eine  re4t  fi^bne  gelbbronne  gatbe  et- 
batten,  niu§  nton  jum  Sßanteten  berfelben  nur  tedbt  tDeige  ßertebene  ©emmel  nehmen; 
man  barf  bubet  bie  9iinbe  bet  ©emmel  niit  mitteiben,  fonbetn  mug  biefe  botbet  ab- 
tibälen:  autb  barf  bie  ©emmel  nidbt  ju  hart  fein,  fonfl  reibt  fie  fidb  jufein.  ^atmefan- 
fäfe  unter  bie  ©emmel  ju  miftben,  mit  toelibet  man  bunteren  toiH,  tfl  nidbt  anjuroten, 
toeil  bet  iffife  in  bet  beißen  SBadbutter  fidb  fthneUer  bräunt,  olä  bie  ©emmel.  teeSbntb 
bie  ©beifen,  toetdbe  mit  einer  aJlifbbunq 'bon  fläfe  unb  ©emmel  boniett  ßnb,  immer 
fleiia  toerben  unb  nie  eine  fo  ßlei^mößtg  ftbbne  Sfarbe  erbalten,  al§  bie,  toeldbe  man 
nur  mit  ©emmel  baniert  bot. 

282.  ÖTroquetteö  non  ^nl)tt.  3Jlan  ft^neibe  bag  gleifd^  eineg 
geloi^ten  .^u^neg  in  fleine  Söürfcl,  Bereite  bon  SBei^md^I,  guter  Souillon, 
ein  menig  aufgelöfter  (Selatine  unb  einem  ®Iafe  SBein  eine  ©auce,  Eod§e 
biefelBe  bicE  ein,  jiel^e  fie  mit  ©ibottem,  ßitronenfaft  unb  ©arbcHcnButter 
aB,  Bermifd^e  bag  gefcfinittene  .^ül^nerfleifdfi  bamit,  laffe  eg  erEalten  unb 
forme  babon  Heine  Sßürftd^en  mie  in  9ir.  281,  B^niere  fie  mit  Gi  unb 
©emmel,  unb  BadEe  fie  in  I)ei|er  SacEButter  p fd^öncr  goIbgelBcr  garBe. 
2öenn  man  biefe  Groquetteg  jur  ©arnitur  eineg  ©emüfeg  geben  miE,  fo 
madBe  man  fte  etmag  Heiner. 

283.  (ifroqnttteo  non  Sallioimldj.  i?aIBgmiIdfi,  meld^e  mie  in 
51r.  402  gereinigt,  gargcEodtjt  unb  aBgelül^It  ift,  fd^neibe  man  in  Heine 
3Bürfel  unb  berfal^re  meiter  bamit,  mie  mit  bem  C^ül^nerfleifd^  in  5lr.  28jJ . 
2Iud)  fann  man  bon  einem  3lagout,  meld^cg  man  bon  nEcn  in  5h.  277 
angefüljrten  ^ngrebienäen,  nur  etmag  Heiner  gefd^nitten.  Bereitet  l^at, 
nad)  bem  GrEalten  begfelBen  Groquetteg  madigen,  bod^  mu^  ^ietju  bic 
©auce  nod^  bider  eingcEodjt  merben,  alg  cg  3um  9tagout  in  GoquiEen» 

fd^alcn  notmenbig  ift-  , ^ . co  n 

284.  (Jfroqncttco  non  ^ofdiff-  ^^nn  man  fcl^r  gut  gieftc 

Bon  l?alBg*  ober  .^ammclBraten  ober  bon  gcBratencm  (Seflüget  bermenben. 


Hors-d’oeuTres. 


97 


5Jlan  r;afd§teve  ba§  bon  ber  Braunen  Slu^enfeite  unb  Bon  allen  fe^^ntgen 
Seilen  Befreite  gteifc|  biefcr  9tcfte  groBtörnig,  loc^e  eine  bidc  ©auce  tuie 
in  9tr.  282,  öermifc^e  ba§  §afc^ee  bamit,  ba§  e§  eine  bicEftüffige  fUtaffe 
icirb,  laffe  eä  erlalten  unb  Bereite  SroquctteS  babon,  toie  e§  in  5tr  281 
unb  282  angegeben  ift.  — SBenn  man  6roquette§  bon  5föUb  = 
B a f e e Bereiten  toilt,  fo  BöfcBiei-'e  btan  ben  SöitbBraten  nadB  SSefeitigung 
bcr  Braunen  unb  fe^nigen  Seite  groBtörnig,  foc^e  etma§  bon  ber  Braunen 
6outi§  9ir.  76  mit  einem  ®tafe  Söein  au  einer  biden  ©auce  ein,  fdjärfe 
biefelBe  mit  Sitronenfaft  aB,  bcrmifdje  ba§  §afd)ee  bamit  unb  fornte  nacB 
bem  ßrtatten  begfcIBen  Sroquette§  babon.  Sie  meitere  SBcBanbtung  ift 
biefelBe,  mie  bie  alter  anberen  Wirten  Sroquette§. 

285.  Öi:roqucttc0  bon  Itcib.  V2  ^funb  (250  ®r.)  na(B  5lr.  25 

gereinigten  3tei§  fod^e  man  mit  V2  ettoa§  Sutter, 

©atj  unb  einer  mit  einigen  (Semüranägetn  gcfpidtcn  3'bieBet  auf  ge= 
tinbem  geuci  b)eid)  unb  fteif,  ne^me  bie  3'bieBet  bermifdie  ben 

fftei§  btit  einigen  ßibottem  unb  mit  ettuaS  gerieBencm  5)3armefanfäfe 
unb  taffe  iBn  ertatten.  5lun  Bereite  man  ein  3tagout  bon  gifcB,  ^uBu 
ober  fiatB§mit(B,  toie  in  ben  fJtummera  281,  282,  283,  ober  ein  $af(^ee 
nadB  9lr.  284,  taffe  e§  eBenfatt§  ertatten  unb  breffiere  nun  bon  bem  5Rei§ 
unb  bem  üiagout  Sroquetteg  in  fotgenber  SBeife:  5Dtan  ftreicBe  bon  bem 
üieiä  ouf  ein  reine§  S3rett  einen  ©treifen  bon  3 Ringern  Sreite  unb  guter 
gingertänge  in  ber  Side  eitre§  ftarten  3Reffcrrüden§  au§,  tege  ein  tteincä 
SöürftcBen  bon  bem  fRagout  in  bie  2Ritte  unb  umfcBtie^e  e§  bon  atten 
©eiten  feft  mit  bem  9iei§,  fo  ba§  e§  bie  ffform  eines  großen  SroquetteS 
erBätt.  Sßenn  bie  3fieiS=6roquette§  ouf  biefe  Söeife  brcffiert  finb,  paniere 
man  fie  mit  6i  unb  ©emmet,  unb  Bade  fie  in  mä^ig  B^iB^r  SSadButter 
au  fdBöner  getBer  fJarBe  auS. 

286.  &roquettc0  bon  2^art0ffcln.  fUtan  fcBöte  .ßartoffetn,  bie 
ben  Sog  aubor  mit  ber  ©djate  abgetocBt  fein  müffen,  fauBer  oB,  reiBe  fie 
ouf  einem  SteiBeifen  fein,  rüBre  V4  $funb  (125  @r.)  SSutter  au  ©aBne 
unb  nocB  unb  nodi  2 ganae  6ier  unb  2 gibotter  barunter,  füge  ein  menig 
©ata  unb  5JluS!atnu§  Bi^^äb  unb  mifcBc  fobiet  bon  ben  geriebenen  ^ar= 
toffetn  barunter,  ba^  eS  ein  fteifer  Seig  mirb.  35on  biefem  Seige  unb 
einem  fftagout,  mie  e§  in  ben  stummem  281 — 283  entBatten  ift,  forme 
man  in  berfetben  3trt,  mie  eS  mit  ben  fReiS=6roquette§  in  ber  hörigen 
5flummer  gcf(BieBt,  ßroquetteS  unb  BeBanbte  fie  bann  meiter,  mie  alte 
onberen  Strten  ßroquetteS. 

287.  Jilcine  CKrouJtaöcn  bon  Kartoffeln  mit  llatjout.  Sfon 
bem  no(B  StngoBe  ber  hörigen  fJlummer  Bereiteten  ^?artoffetteige  Bitbe 
man  eine  5 Sentimeter  bide  5ptatte,  ftedje  auS  berfetben  mit  einem  in 
2ReBt  getoucBten  nmben  StuSftecBer  bon  4 ßentimeter  SurcBmcffer  tteine 
S3töde  aus,  menbe  biefe  in  geriebener  ©emmet  um,  taud;e  fie  in  ®i, 
paniere  fie  mit  geriebener  ©emmet,  burcBfted;e  auf  ber  oberen  ©eite  bicfer 

S*«i6Ier3  7 
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SSIöiic  mit  einem  Iteineren  2Iu§j'tec^er  bie  ^Panierung,  um  baburd^  bie 
S)edet  ber  ßrouftaben  ju  bejeid^nen,  unb  badte  bie  Gtouftaben  in  l^eifeer 
SacEbutter  golbgelb  au8.  SJlan  l^ebe  al§bann  bie  S)ecEeI  ab,  nel^me  fobicl 
J?artoffeIteig  al§  möglid^  auS  bem  Snnem  ber  ßrouftaben  l^erauS,  fe|e 
bieje  toarm,  fülle  fte  lutä  bor  bem  5Inrid§ten  mit  einem  ftebenbl^ei^cn 
iRagout  bon  gifi^,  ^u'§n  ober  ^?alb§mild^  (f.  bie  ülummem  281,  282, 
283)  unb  becEe  bie  ©edel  barüber.  — Sbenfo  bereitet  mon  bon  bem  noc^ 
5Rr.  285  ge!o(^ten  unb  erEalteten  9lei§ : 

288.  kleine  Qtttmllabcii  tjon  toeld^e  mie  bie  drouftaben 
bon  j?artoffeIn,  mit  einem  9tagout  gefüllt  merben. 

289.  kleine  S'cininel=ßtrou|tiibrtt  mit  Kagout  oon  Jifd)  ober 
^ui)tt.  9Jtan  laffe  l^ierju  bom  SöcEer  länglid^e  3Ritd^brötd§en  baden, 
rafpele  bie  glänaenbe  9linbe  berfelben  ab,  fd^neibe  bie  Srötc^en  in  ber 
5Ritte  burd^  unb  bie  ©pi^en  babon  ab,  bamit  fie  aufgeflettt  toerben 
lönnen,  fd^neibe  bie  ßrume  bi(^t  an  ber  ihufte  ein,  bade  bie  Srouflaben 
in  l^ei^er  SSadbutter  ju  fd^öner  garbe  au§,  nel^me  bie  ßrume  l^erau§, 
füHe  bie  Srouftaben  mit  einem  iftagout  nad^  9lr.  276  ober  277,  ftreue 
5parmefan!üfe  barüber,  beträufle  fie  mit  ßreb§butter  unb  bade  fte  in 
einem  Ofen,  ber  gute  Dberl^i^e  '^at,  fd^ön  bräunlid§. 

290.  kleine  Crouftaben  non  iliibclti.  5Jtan  mad^e  bon  2 ganjen 
(äiern  unb  4 ©ibottem  nebft  bem  nötigen  SJieJ^l  einen  3lubelteig  (f.  9tr.  7), 
roEe  biefen  bünn  au§  unb  fd^neibe  i^n  in  ferne  3tubeln.  ©ann  laffe  man 
in  einer  .^afferoEe  Eöaffer  lod^en,  4ue  etma§  ©als  baran  unb  E«ue  bie 
8lubeln  unter  ftetem  Emrül^ren  loder  l^inein,  bamit  pe  nid^t  ftümberig 
merben,  laffe  fie  einige  ERinuten  lod^en,  unb  gie^e  fte  in  einen  ©urd^^ 
fd^lag.  Elad^bem  fie  gut  abgetropft  finb,  f§ue  man  bie  iRubeln  nebft 
70—100  ®r.  SButter  unb  ein  menig  ©ala  in  eine  .^afferoEe,  laffe  fte  auf 
gelinbent  fjeuer  ein  meinen  f(^mi|en,  bermifd^e  fte  mit  ctma§  geriebenem 
^ParmefanEüfe,  tl^ue  fie  in  ein  f[adt}e§,  mit  Sutter  au§ge|lridf)enc§  (Sefd^irr, 
ftreid^e  fie  au§einanber,  fo  ba§  fie  eine  etma  5 Sentimetcr  bide  glatte 
bilben,  unb  laffe  fie  erlalten.  Ettan  fted^e  nun  Grouftaben  babon  au§, 
mie  e§  in  Etr.  287  angegeben  ift,  b<miere  biefelben  ameimal  mit  6i  unb 
geriebener  ©emmel,  beaeid^ne  auf  ber  bepen  ©eite  burd^  einen  Eeincn 
ßinf^nitt  mit  einem  runben  Elu§[ted^er  ben  ©edel,  bade  bie  SrouEaben 
in  ’^ei^er  SSadbutter  fd^ön  golbgelb  au8,  l^ebe  bie  ©edel  babon  ab,  l^ol^lc 
bie  ßrouftaben  au§,  fe^e  fie  mann,  füEe  fte  Iura  bor  bem  Elnrid^tcn  mit 
einem  beliebigen  fleinen  Etogout  ober  |>afd^ee,  unb  bede  fe  mit  ben 
©edetd^en  au.  ©ie  au8  bem  3fnnem  ber  SrouEaben  )^crau§gcnommenen 
Etubeln  lönnen  aur  Bereitung  einer  ©uppe  feljr  amedmoEig  bermenbet 
merben. 

291.  IUO'olC0  mit  Ungout.  EJlan  bereite  einiRagoutnad^Etr.  276 
ober  277  unb  laffe  e8  erlalten.  ©amt  mac^e  man  einen  ©eig  bon  >/,  5ßfb. 
(250  ®r.)  ERc’^1,  5pfb.  (125  ®r.)  ©nttcr,  einem  ganaen  (Si  unb 
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2 ©tbottcm,  einer  Spvtfe  ©0I3  unb  einem  l^alben  Söffet  bolt  Söaffer,  rotte 
benfetben  fo  bünn  atg  mögti^  auS,  beftreidje  il^n  bermittetft  eine§  5ßinfet3 
mit  ®,  fe^e  auf  ben  unteren  Seit  be§  auggerottten  Setgeg,  jtoei  ginger 
breit  bom  ütanbe  unb  brei  ginger  breit  tooneinanber  entfernt,  tieinc 
^äufd^en  bon  bem  Sflagout  in  ber  ©rö^e  einer  SBatnu^,  fd^tage  bie  untere 
teere  ©eite  beg  Seigeg  barüber,  brüde  ben  Seig  ringg  um  bie  ^äufd^en 
feft  aneinanber  unb  fted^e  bie  eingebüttten  .£)äufdben  mit  einem  runben 
Stugftedber  bntbmonbförmig  aug.  9Jtan  b^iniere  biefe  9tiffoIeg  mit  @i 
unb  geriebener  ©emmet  unb  badte  fie  in  mäbig  b«Bem  SSadffett  golbgetb 
aug.  Söenn  fie  angericbtet  finb,  garniere  man  fie  mit  rec^t  grün  unb 
fraug  gcbadcner  ifjeterfitie.  — ©tatt  beg  oben  angegebenen  Seigeg  fann 
man  audb  ettoa  borbanbene  Slbfälte  bon  Blätterteig,  bie  mit  ein  toenig 
3)lebt  äufammengetoirft  finb,  jur  Bereitung  ber  iRiffoteg  antoenben. 

292.  lUroggen.  ^an  bereite  einen  .^efenteig  bon  1 ipfunb  9Jlebt, 
40  @r.  trodener  |)efe,  130  ®r.  Butter,  4 ©ibottern  unb  etma  ®/i6 
2Rit(b  in  fotgenber  Söeife : Btan  töfe  äuerft  bie  .^efe  mit  ettoag  toutoarmer 
BUt(b  auf,  fcbütte  ettoa  ben  bierteu  Seit  beg  Btebleg  baju,  rübre  bierbou 
einen  meidjen  Seig  an  unb  taffe  benfelben  an  einem  toarmen  Orte  auf» 
geben.  Söäbrenb  biefer  mache  man  bon  bem  übrigen  Btebt,  ein 
toenig  ©ata,  ben  ßibottem  unb  bem  iReft  ber  9Jlitcb  einen  Seig,  bermifcbe 
benfelben  mit  ber  Butter,  füge  ben  aufgegangenen  Seig  binau  unb  fibtage 
unb  ftopfe  nun  bag  ©anae  mit  einem  .giotatöffet  fo  tauge,  big  alteg  gut 
untereinanber  gemifcbt  unb  ber  Seig  red^t  toder  unb  feinbtafig  getoorbeu 
ift.  Sttgbann  roEe  man  ben  Seig  auf  einem  mit  9Rebt  beftäubten  Brette 
bünn  aug  unb  fe|e  ^äufcben  Oon  bem  iRagout  nach  Br.  276  ober  277, 
ober  Oon  bem  ®itbbafdf)ee  nach  Br.  284,  barauf  unb  Oerfabre  bamit 
toeiter,  toie  cg  bei  ben  Biffoteg  in  Br.  291  befcbriebcn  ift.  SBenn  bie 
Sßiroggen,  toetdbe  fteinen  ^anntucben  äbnticb  finb,  auggeftodben  finb, 
tege  man  fie  auf  ein  mit  Btebt  beftreuteg  Btedb,  taffe  fie  an  einem  toarmen 
Drte  aufgeben  unb  bade  fte  in  nicht  au  b^iB^tu  Badfett  gor  unb  au 
fcböner  gotbgetber  garbe  oug.  Beim  3tnrid}ten  garniere  man  fie  mit  ge» 
badencr  ißeterfitie. 

293.  ^usgcbadiene  Jlctcrftlie  jum  ^ariticrcn.  3Ban  fjflüdt 
bie  ^eterfitie,  toetdbe  recht  traug  fein  mu|,  bon  ben  großen  ©tengein  in 
©träu^dhen,  müf^t  fte  unb  troefeet  fie  auf  einem  Suche  ab.  j?ura  bor 
bem  ©ebraudhe  toirft  man  bie  B^terfitie  (nicht  au  biel  auf  einmal)  in  bie 
bereit  gehaltene  bei|e  Badbutter,  beren  fobiel  in  ber  ÄafferoEe  fein  muh, 
ba§  bie  Beterftlie  barin  fchtoimmen  tonn,  tebrt  fte  mit  bem  ©chaumtöffet 
einigemal  um,  tä|t  fie  nur  gana  turae  3eit  batten,  bamit  fie  fdhön  grün 
bleibt,  nimmt  fte  fdhneE  b^i^uug,  legt  fie  ouf  Söfthbabi^i^  unb  ftreut  ein 
toenig  ©ata  barüber.  — Bodh  fei  bemertt,  ba^  in  bem  Slngcnbtide,  too 
mein  bie  Beterfitie  in  bie  b^ifee  Butter  tbut,  te^tere  heftig  treifcht  unb 
auffprubelt,  nad}  toenigen  Bugenbtiden  aber  toieber  rutjig  toirb.  Untun» 
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Wgc  ircrbm  burd)  bie|c  6r|d)einung,  toelt^e  burc^  bie  an  bet  ^eterfUie 
I)Qitenbe  ;§ert)orgebra(^t  tnirb,  fieunru’^igt,  tierlieren  leidet 

bie  Sliifmerffnmfcit  ouf  bie  Badenbe  5ßeteijtlie  unb  laffen  bieje  barüBet 
Braun  Serben. 

294.  ^ulclmk.  3Jlan  fc^neibe  3anbet  ober  Sac^§  au§  -g»aut  unb 
©raten  in  ©tüde  Bon  ber  Sänge  eines  fleinen  f^ingerS  unb  bet  SBreite 
ätoeier  f^inger,  unb  falje  i't)u  ein.  S)ann  fc^toi^e  man  Biel  feinge’^adte 
5peterfilie,  3tBw5eIn,  ©d^nittlauc^  ober  ©^alotten  unb  ein  paar  6^am= 
BignonS  in  einem  Breiten  ©eic^irr  in  V2  ?ßib.  (250  ©r.)  SButter,  lege  bie 
3-ifd|[tüde  barauf,  [treue  ein  toenig  gefto^cnen  meinen  peffet  barüBer, 
gie^e  ein  l^alBeS  ©taS  9Jtabeira  ba3u  unb  bämB[c  ben  auf  geünbem 
geuer  gar,  netime  i^n  ’^erauS  unb  laffe  i§n  ertaüen.  S)ie  Äräuter  Ber= 
mifd)e  man  mit  einem  Söffel  Bott  Brauner  ©auce,  loc^e  [ie  unter  flftem 
9tiit)ren  turj  ein  unb  taffe  jie  eBenfattS  erfaltcn.  Sann  bünfte  man  ctma 

1 5ßtb.  (500  ©r.)  üleis  in  etma  1 Siter  fetter  Souitton  red^t  fteif  unb 
meid)  unb  laffe  it)n  !alt  toerben,  "^ade  au(^  me'^rere  l^artgefoc^te  ©ier 
groBförnig.  — 5tun  mac^e  man  einen  Hefenteig  mie  ju  ben  ^ßiroggen  in 
3^luutmer  292,  rotte  benfelBen  ju  einer  mefferrüdenbiden,  längtid^=Bier= 
edigen  «platte  auS  unb  lege  fämtlid^e  oBengenannte  Seftanbteite  in 
folgeuber  Örbnung  ouf  bie  «Ulitte  biefer  SeigBlatte:  auerft  mad^e  man 
eine  etma  l^alBfingerbide  ©d)id^t  9ieiS,  Beftreid^e  biefe  mit  ^äutcra, 
[treue  ©ier  barüBer,  lege  eine  ©d(|id§t  fjift^  barauf,  bann  micber  eine 
©d}i(^t  3lei§,  bann  Äräuter,  unb  fa'^re  in  ber  angegebenen  Drbnung  fort. 
Bis  atte  ^ngrebienjen  Bermenbet  fmb.  Sann  Beftreid^e  man  ben  ringsum 
uuBelegt  geBIieBenen  Seig  mit  ©i  unb  bede  il^n  fo  üBer  bie  aufgefd^id^* 
teten  Sngrebiensen,  ba|  biefe  barin  feft  eingefd^toffen  ftnb  unb  baS  ©anje 
bie  fjorm  eines  länglid^en  SBroteS  er^lt.  «Ulan  menbe  nun  ben  j?uIcBaf 
Be^utfam  um,  fo  bak  bie  ©eite,  meld^e  Bis  bal^in  unten  mar,  oBen 
lommt,  lege  i^n  auf  ein  mit  9Jtet;I  BeftöuBtcS  Sled^,  laffe  i^n  an  einem 
marmen  ©rte  aufge'^en,  Beftreid^e  il^n  mit  ©i,  beute  mit  einem  «IJleffer 
in  leidsten  3ügcn  bie  ©tüde  an,  in  meld^e  man  i!^n  nad^  bem  SBaden  ju 
äerfdjneiben  gebeult  (burd^fd^neibe  aBer  baBei  nid^t  ben  Seig),  unb  Bade 
it)n  IV2  ©tunbe  in  mäßiger  ^)i^e.  — ttftan  lann  aud^  Sutterteig  (ftel^c 
ben  mfi^uitt  Bon  ben  «pafteten)  ftatt  beS  Hefenteiges  ba^u  nel^men. 

295.  S^cringc  en  papillotes.  gjlanfpatte  gut  auSgemäfferteHennge 
längs  bem  «Rüdgrat  in  Hälften,  fdjneibe  bie  Saud^gräten  ouS,_  jiel^e  bie 
Haut  aB,  fd)ueibe  febc  Hälfte  in  smei  ©tüde  unb  mad^e  bie  Heringe  in 
gefd)mot3encr  93utter  auf  bem  fyeuer  ein  meuig  fteif.  Herauf  l^ade  man 
einige  ©l^amBiguouS,  ctmaS  5petcrfitie,  eine  ©d^alotte  ober  etmaS  ©d§nitt= 
laud^  unb  etmaS  ©ftragon  fein,  fdjmikc  birS  üt  Sutter,  füge  eine  ^rifc 
«Pfeffer  unb  etmaS  Braune  ober  mci|e  ©auce  l^in^u,  tod^e  bieS  3U  einem 
biden  SBrei  ein  unb  laffe  eS  erfalten.  Sann  lege  man  bie 

2 unb  2 ©tüden  mit  etmaS  Bon  ben  ifräutem  in  äufammengclegte,  l^era= 
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förmig  gefd^nittene  unb  mit  öl  beftrid^ene  S3ierteI16ogen  meinen,  fteifen 
5pabier§,  toidEcIe  fie,  bie  offene  Seite  be§  ißabierS  ring§  um  bie  ^ieringe 
jufammenfaltenb,  fo  feft  ein,  ba§  ni(^t§  l^erauSbringen  tonn,  lege  bie 
ißabiöoten  auf  einen  3ioft,  ber  mit  ißabier,  ba§  mit  Öl  beftrid^en,  belegt 
ift,  unb  röfte  fie  eine  gute  SBiertelftunbe  bor  bem  Stnrid^ten  unter  öfterem 
Ümtoenben  auf  gelinbem  .ffo’^tenfeuer. 

296.  Cßebariicnc  genüge.  5Jtonfd§neibegutau§gemäfferte|)eringe 
mie  in  ber  borigen  9lummer  au§  .^aut  unb  ©röten  unb  in  4 Stüdte, 
trodtne  fie  ob,  beftreue  fie  leidet  mit  2)tel§I,  tauct)e  fie  in  nndb  5tr.  30  be= 
reiteten  3lu§bacfteig  unb  bodfe  fie  in  ^ei|er  SSadfbntter  ju  fct;öner  f^fivbc. 

297.  Öicbadiene  SnrbelUn.  §ierju  mälzte  man  nid)t  ju  fieine 
SnrbeEen,  mafd^e  biefelben,  löfe  fie  bon  ben  ©röten,  trodfne  fie  auf  einem 
Jud^e  ab,  beftreue  fie  leidet  mit  5)te]^I,  tändle  fie  in  SlnSbadtteig  unb 
badfe  fie  in  l^eifeer  SSadEbutter  golbgelb. 

298.  föcbadtcne  farciertc  SurbcUett.  ®ie  Sorbetten  möfd^t  mon, 
löft  fie  bon  ben  ©röten  unb  trodfnet  fie  gut  ob.  S)ann  legt  mon  immer 
2 Sorbetten'^ölften  mit  etmo§  ba5tt)ifd^en  geftrid)ener  ^olbfleifd}=  ober 
gifd^force  (bie  nod^  SBelieben  mit  feinge’^odten  ßröutern  bcrmifdtt  fein 
lonn)  feft  aufommen,  beftreut  bie  Sorbetten  leidit  mit  ttlteljt,  toud)t  fie 
in  3tu§bodEteig  ober  b^Tiiert  fie  mit  ®i  unb  Semmel,  unb  Mdt  fie  in 
^ei|er  Sutter  fd^ön  l^ettbronn. 

299.  ^anniJJc«  tion  .Sarbdlen.  Sd^eiben  bon  ttttild^brot  merben 
odfitedig  ober  obol  fouber  äugefdfinitten  unb  leicht  geröftet  ober  in  SButter 
gelbgebraten.  Sorbetten  merben  gemof^en,  bon  ben  ©röten  gelöft  unb 
gut  ouSgebu^t.  ©inen  Seil  ber  Sorbetten  )§odt  mon  fein  unb  ftrei(^t  fie 
mit  ben  SDottern  einiger  '^ortgelocliten  ©ier  burd^  ein  Sieb,  rü^rt  bie§ 
mit  ein  menig  frifi^er  33utter  unb  ölibenöl  ju  einer  biden  ttltoffe  on, 
mifd^t  ein  menig  9Jloftric^,  ißfeffer,  feingel^odte  ißeterfilie,  Schnittlauch, 
^obem,  ©ftrogon  unb  ein  menig  iporifer  ©ffig  borunter,  beftrei^t  hietmit 
bie  Semmelfcheiben  unb  belegt  biefe  bonn  gitterförmig  mit  ben  übrigen, 
in  feine  Streifen  gefdhnittenen  Sorbetten,  noch  belieben  oudh  noch  mit 
Äobem,  Ärebßfdhmönäen  unb  ipfcffergurlen. 

300.  »ofefen  bon  gcrSurljcbtein  £arl)0.  ©eröncherten  ßodh§ 

fqneibet  man  in  bünne  Scheiben  bon  6V2  Sentimeter  ßöuge  unb  4 ©enti= 
meter  ©reite,  lö|t  biefe  eine  Stunbe  in  5Jlild)  meiihen  nnb  trodnet  fie 
ouf  einem  Suche  ob.  ©on  frifdhem  ©tildjbrot  fihneibet  mon  eine  bobbdi<^ 
SiTija^l  jiemtid^  bünnct  ©c^eiBcn  bon  bet  @tö^e  bet  ßcid^Sfdjeiben,  legt 
fie  auf  eine  gto^e  ©c^üffel,  gieBt  eine  3JMfd)ung  bon  ßi  unb  ein 

meiug  ®al3  borüber,  lö|t  fie  ein  menig  oufmeichen  nnb  trodnet  fie  eben= 
fott§  auf  einem  Sudje  ob.  ®onn  rührt  mon  etmo§  foure  Sohne  mit 
wn  menig  ©tehl  unb  ©utter  auf  bem  freuet  äu  einem  biden,  glatten 

bJÜrjt  benfelben  mit  Solj,  ipfeffer  unb  9Jtn§fotnu|,  unb  ber« 
mifdht  ihn  mit  ©ibottern  unb  ißormefonlöfe.  ©ton  legt  nun  bie  §ölfte 
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ber  ©emmelfd^etBen  ni(^t  ju  na'^e  neBeneinanber  auf  ein  mit  SButter  Be» 
ftric^eneS  SadBIec^^,  Belegt  jebe  ©emmelfc^eiBe  mit  einer  ßad^Sfci^eiBe  unb 
biefe  toieber  mit  einer  ©emmelf^eiBe,  Beftreid^t  bann  bie  SSofefen  ber» 
mittelft  eine§  5Jleffer§  nic^t  ju  bünn  mit  ber  aBgerü^^rten  2Jlaffe,  Beflreut 
fie  bi(J  mit  gerieBenem  5parmefanföfe,  ber  mit  ein  menig  toei§er  geriebener 
©emmel  bermifd^t  ift,  Beträufelt  fie  mit  ^eB§Butter  unb  Bädtt  fte  furj 
bor  bem  Slnrid^ten  im  l^ei^en  Dfen  3u  fd^öner  garBe. 

301.  ^tcbi^cier.  $iefe  merbenin2öaffer  15  3Jtinuten  gelotet  unb 
mit  frifd^er  58utter  auf  ben  Stifd^  gegeben.  Slor  bem  2lnrid§ten  Brüft  man 
bie  jHebi^eier,  oB  etttia  angeBrütete  barunter  finb,  inbem  man  jebee»  5i 
oben  an  ber  ©pi^e  ein  toenig  öffnet;  erfd^eint  ba§  6itoei§  Bläulid^  unb 
llar,  fo  ift  ba§  @i  gnt,  l^at  e§  l^ingegen  eine  mei§e  ober  gelbliche  garBe, 
fo  ift  ba§  6i  angebriitet  unb  muf  meggetborfen  toerben. 

302.  BlöttJCncicr.  ®iefe  ftnb  nid^t  minber  fd^madf^a^,  al§  bie 
ßicBi^eier,  merben  ebenfo  geloi^t  unb  mit  frifd^er  Sutter  ferbiert. 

303.  Hüljrcicr  mit  £atl)0.  9Jlan  fdiilage  bie  erforberlid^e  STn^al^l 
©ier  au8,  quirle  fie  mit  ein  menig  SJlild^  ober  S5ouiHon  (auf  6 ®er  etma 
2 6|löffel  bott  fjlüffigleit,  ©ala  unb  ^Pfeffer  gut  burd^einanber,  laffe  in 
einer  ÄafferoEe  ober  einem  irbenen  Siegel  etma  1 ßöffel  Sutter  auf  4 gier 
jergel^en,  aber  nid^t  Broun  merben,  gie^e  bie  gier  l^inau  unb  rül^re  fte 
onf  nid^t  ju  ftarlem  fjeuer  mit  einer  .^olsfelte  ©trid^  bor  ©trid^  fo  lange, 
Bis  fie  anfangen,  fid§  anf  bem  SBoben  ber  ßafferoEe  gu  berbid^ten ; man 
nd^me  bie  ßafferolle  bann  bom  g?ener,  meil  fonft  baS  Siil^rei  leidet  ju  l§art 
merben  lönnte.  .l^at  baSfelBe  unter  fortgefe^tem  Siül^ren  nad|  einigen 
5}iinuten  nid^t  bie  nötige  glüffigleit  erlangt,  fo  fe^e  man  bie  ßafferoHe 
mieber  auf  baS  fjeuer.  ^enn  fidl)  nun  bie  gonse  5Jtaffe  in  loctere  glodEcn 
bermanbelt  l^ot,  fo  rid^te  man  baS  9iü^rei  foglcid^  an  unb  garniere  eS  mit 
geräud^ertem  ßad^S,  ben  man  bor'^er  in©dC;ciBen  gefd^nitten  unb  mäl^renb 
ber  3fit,  wo  man  bie  gier  aBrü|rt,  in  jerloffener  Suttcr  auf  gelinbcm 
f5feucr  ouf  Beiben  ©eiten  ein  menig  fteif  gemalt  ]§at._—  9)tan  fann  baS 
9tül)tei  and)  nur  bon  giern  unb  Sutter,  o'^ne  ben  geringften  3bfo^  cimt 
glüffigleit  Bereiten.  — gin  3ufa|  bon  etmoS  feingejd^nittenem  ©d^nitt» 
lanrf)  mirb  bon  bielen  gelieBt. 

304.  Hül)bctct:  mit  Südtlingcn.  3u  «nem  9iül^rci  bon  12  giem 
nc'^nte  man  3 fd^öne  Wildlinge,  jiel)e  bie  ^aut  babon  aB,  löfe  baS  ^cifd^ 
in  möglid)ft  großen  ©tüden  aB  unb  reinige  eS  bon  ben  ©röten.  Sann 
l)ofd^icte  man  eine  ©djalotte  ober  ein  menig  ©d^nittlaud^  unb  ctmaS 
^Pcterfilie  fein,  fd^mi^e  bicS  in  S3ntter,  füge  ein  menig  Braune  ©auce  unb 
eine  ?prife  5ßejfcr  l)iu3u,  laffe  eS  fod^cn,  ntad)e  barin  bie  tBüdlingc  l^ci§ 
nnb  rid)te  fte  in  bie  3)littc  ber  auf  eine  ©d^üffcl  angerid^teten  iRül^rcicr 
an,  ober  man  t^ue  fie  onf  eine  ©d)üffcl  unb  rid^te  bie  Biül^reicr  barüBer 
an!  2)lon  lann  aud)  bie  Wildlinge  nur  in  ctmaS  SSnttcr  ermärmen  unb 
fte  unter  bie  oBgerü’^rten  gier  mifd^en. 
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306.  Äüljteier  mit  Vieler  Syrottctt.  9Jlan  taffe  ettoag  SSutter 
in  einer  Keinen  «Pfanne  gettitid^  toerben,  unb  tege  Sprotten,  öon  toeti^en 
man  bie  .^aut  abgejogen  !^at,  hinein,  taffe  fic  in  ber  SSutter  l^ei^  merben 
unb  gebe  fie  ju  ben  na(^  9lr.  303  bereiteten  Sftii^reiern. 

306.  Mörder  tjon  liebi^=  ober  BlottJeneicrti.  SDiefeS  fe’^r 
fd§madl§afte  unb  megen  ber  röttic^en  ©otter  biefer  ßier  fd^ön  auSfej^enbe 
giii^rei  mirb  ebenfo  bereitet,  toie  ba§  bon  Hühnereiern.  — SCÖürfetig  ge= 
fd^nittene  unb  mit  ettoag  guter  SSouitton  unb  SJtabeira  fut3  eingefoi^te 
Irilffetn  barunter  gemifd^t,  geben  biefem  iMhrei  einen  feinen  ©efchmaö. 

307.  ©mcletteo  mit  Jflo.  3«  dner  Dmetette  fchlage  man  6 (Sier 
aus,  quirle  fie  mit  2 ©blöffeln  bott  SSouitton  ober  SlUlch,  ein  toenig^Pfeffer 
unb  ©olä  unb  gehadteripeterftlie  unb  ©chnitttauch  gut  burch,  toffe  ettoag 
Sutter  in  einer  eifernen  ©iertuchenpfonne  gelb  toerben,  gie^e  bie  ßiermaffe 
hinein  unb  bade  fie  auf  jiemlidh  ftarlem  geue^,  bie  Pfanne  öfters  hw 
unb  her  rüttetnb  unb  bie  SlJtaffe  mit  bem  SHeffer  bur(hftechenb  unb  nadh 
ber  33titte  hin  jufammenfdhiebenb,  bis  bie  untere  Seite  ber  Omelette  fdhön 
braunlidh  ift  (bie  obere  Seite  mu|  toei(h  bleiben).  5Jtan  f(^ütte  nun  bie 
Omelette  fogleidh  ouf  einen  SSogen  «Papier  unb  roHe  fie  jufammen,  ober 
man  bringe  fie  mit  bem  9Jteffer  in  ber  Pfanne  gefdhiöt  in  bie  gorm  einer 
SftoEe,  unb  richte  fie  auf  einer  Slffiette  fo  an,  ba^  bie  Seite,  melche  in  ber 
Sßfannc  unten  toar,  oben  hinlommt.  6ine  fehr  gute  3ü8,  welche  mit  ein 
Wenig  GouliS  lurj  eingelocht  unb  mit  ßitronenfaft  obgefchärft  ift.  Wirb 
unter  bie  Omelette  gegeben. 

308.  ©melcttesmit^albonicrc.  9Jlan  hade  eine  gebratene  ßalbS* 

niere,  üon  Welcher  man  ben  größten  Seil  bcS  getteS  abgefchnitten  hat, 
gvoblörnig,  bermifche  fie  mit  ber  Omelettenmaffe,  Wie  man  fie  nach  5lr.  307 
eingerührt  h^t,  bade  in  ber  bort  angegebenen  ^rt  Omelettes  babon  unb 
gebe  eine  gute  3üS  barunter.  Sluch  lann  man  bie  gehadte  «Riere  mit  ein 
Wenig  brauner  Sauce  bermifchen  unb  Warm  halten.  SBenn  man  nun  eine 
Omelette  Wie  in  «Ilr.  307  gebaden  unb  auf  einen  SSogenipapier  gefchüttet 
hat,  beftreiche  man  bie  innere  Seite  ber  Omelette  mit  bem  bon 

^iere,  roKe  bie  Omelette  auf  unb  richte  fie  an. 

309.  ©mclctteo  mit  SüdUingen  ober  Sprotten.  S)ie  bon  Haut 
unb  ©röten  befreiten  SSüdtinge  ober  Sprotten  Werben  Wie  in  «Jlr.  304 
mit  läutern  unb  etWaS  brauner  Sauce  erwärmt  unb  auf  bie  «Dlitte  ber 
gebadenen  Omelette  gelegt ; man  roKt  bie  Omelette  bann  fo  jufammen, 
ba§  bon  bem  3uhalt  nichts  herauSlommt,  ftütpt  fie  auf  eine  Sdjüffel  unb 
gie§t  ein  Wenig  gute  Ujie  in  Sir.  307  barunter. 

310.  (öePratene  3liiflcrn.  SJtanfchneibebieSluftern  bon  ben  Schal- 
len loS,  unb  laffe  fie  entWeber  einzeln  in  ihren  eigenen  Schalen  liegen, 
ober  lege  fie  ju  5— 6 Stüd  in  ©oquiÜenfchalen,  beftreue  fie  mit  feinge» 
riebener  gelber  Semmelrinbe,  beträufele  fie  leicht  mit  jerlnffener  SButter, 
fepe  fte  in  einen  heilen  Ofen  unb  laffe  fie  nur  fo  lange  barin  ftchen,  bis 
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fie  burd^  unb  butd;  finb.  fiä^t  man  fte  länger  im  Ofen  flel^en,  fo 
merben  fie  !^art.  5lu§  bem  Dfen  lommenb,  müffen  bie  gebratenen  2tuftem 
fogleic^  aufgetifd^t  tnerben.  — Sfn  Ermangelung  eineg  !§ei§en  öfen§  fann 
man  bie  Sluftern  auf  einen  9loft  über  fid^lenglut  fe^en  unb  eine  glül^enbe 
©d^aufel  barüber  galten,  bamit  fie  aud^  öon  oben  toerben.  2luc^  fann 
man  bie  aug  i^ven  ©dealen  geftod^enen  Sluftem  in  eine  mit  Sutter  beftri= 
d^ene  Sßfanne  legen  unb  gelbe  Sutter,  in  toeld^er  geriebene  Semmel  ge= 
Broten  ift,  ioarm  bereit  falten.  3fn  bem  SJloment  beg  Slnrid^teng  lö^t 
man  bie  duftem  rafd§  l^etf  toerben,  legt  fie  in  il^re  ©dealen,  toeld^e  man 
toarm  gefteEt  ’^atte,  äurüdE  unb  übergie^t  fie  mit  ber  gebratenen  ©em= 
mel.  — Sie  erfteSlrt,  fie  3U  braten,  l§at  aber  barum  benStorjug,  toeil  ber 
gronb,  ben  bie  Sluftem  beim  SÖarmtoerben  öon  fid§  geben,  in  ber  ©d^ale 
tierfammelt  bleibt.  — Um  bie  gebratenen  Sluftem  rec|t  bilant  ju  matf  en, 
ftreue  man  ein  toenig  fe^r  feinen  toei^en^Pfeffer  ober  ein©töubd§en  6a^enne= 
^Pfeffer  unb  ettoag  geriebenen  5parmefanlöfe  barüber,  el^e  manftemit©em= 
mel  beftreut,  febod^  ift  bieg  nid^t  nac^  febermanng  ©efd^macE. 

311.  5lii|lcrn  in  (EoquiUcnfdjalcn.  3Jian  fteif  e bie  Sluftem  aug 
i§ren  ©egalen,  laffe  fie  mit  ettoag  Eitronenfaft  auf  gelinbem  geuer  l^ei§ 
toerben,  ober  nid^t  fod§en,  fd^ütte  fie  jum  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb  unb 
neunte  bieSörte  babon  ab.  Sann  ft^toi|e  mon  ein  toenig  Eftel^l  inSuttcr, 
füge  ettoog  ^leifc|brül§e,  ein  toenig  Söei|tocin  unb  bie  gftüffigfeit  bon  ben 
kufteiTt  ^in3u,  lodCje  l^ierbon  eine  bide  ©auce,  jicl^e  biefe  mit  Eibottem 
ob,  toüräe  fie  mit  ©ala  unb  9Jluglatnu|  (nad§  ^Belieben  oud§  mit  fel^r  toenig 
Ea^enne=5pfeffer),  fd^ärfe  fie  mit  Sitronenfaft  unb  ©orbeEenbutter  ab, 
bermifi^e  fie  mit  ben  Sluftern,  füEe  biefe  in  SoquiEenfd^olen  ober  gc= 
bo(icne.ßäft(^en(fie]^ei)tr.  277),  ftreue  geriebene  ©emmel unb  5parmefanläfe 
barüber,  beträufele  fie  mit  ^rebgbutter  ober  getoö^nlid^er  Sutter,  unb 
loffe  fie  im  ^ei|en  Dfen  rafd^  gu  fd^öner  f^arbe  badfen. 

312.  3ln|lcrn  in  Ö5elce.  9)tan  fted^e  bie  Sluftem  aug  il^ren  ©d^a= 
len,  lege  je  3 big  4 ©tüd  in  llcine^ScEer  ober  Eigfd^alen,  gic|e  nad§ 
9lr.  38  bereiteten  3lfpic  barüber,  laffe  fic  erfalten  unb  ferbiere  fie  in  ben 
©(^alen  ober  ouf  ben  SeEern. 

313.  05cbadicnc  ^iiltncr.  Sie  llcinen  jungen  .^ül^ncr  fd^ncibet  man, 
nadjbem  fie  gut  gereinigt,  gefengt,  auggenommen  unb  getoafef  cn  ftnb,  in 
SSiertcl,  nimmt  aug  ben  a3ruftftüdcn  bie  9iibbcn  unb  Jöruftfnoeben,  unb 
aug  ben  beulen  ben  oberen  i?nod;cn  Ijeroug,  legt  bie  .^ül^ncr  in  eine  ©d^üffel, 
betröufelt  fte  mit  iprobenccrol  unb  franjöftfd^em  Efftg,  ftreut  ettoag  gefto= 
lenen  toci|cn  ^Pfeffer  unb  ©al3  barüber,  fügt  einige  3toicbelf(|eiben  unb 
^Pcterfilienatoeige  nebp  einem  ©tcngcld^cn  frifd)cn  S|^mian  |in3u,  lä|t 
bie^ül;ner  einige  ©tunben  marinieren  unb  toenbet  petoa|renb  bieferS^it 
einigemal  um,  bamit  oEc  Seile  Oon  ber  SJtarinabe  @efc|mad  crl^alten. 
Sann  trodnet  man  bie  .^ü|ncr  auf  einem  Sud^c  ab,  taucht  fte  in  Slug* 
badteig  (9lr.  30),  bödt  fie  in  Ijeifjer  Sodbuttcr  gar  unb  fdjön  golbgelb 
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aui,  rid^tet  fie  aterlicf)  aufgel^äuft  au^  eine  mit  einer  ©erbiette  Belegte 
©c^ünel  an,  unb  garniert  fie  mit  fcfiön  grün  geBaäener  «peterfÜie.  «Ulan 
fann  bie  |»ü:^ner  aud^,  anftatt  in  2lu§Badfteig  au  taud^en,  nur  mit  ßimei^ 
unb  ©emmel  panieren  unb  in  Ijei^er  S3ad£butter  auSBadEen.  ®ie  ßeBern  bcr 
.g)ü:^ner  Befreit  man  Bon  ber  ©alte,  mariniert  fie  Befonber§,lneil  baSfJleifd) 
ber  ^ü'^ner,  menn  man  fie  baau  legen  tnollte,  babon  rot  merben  mürbe, 
Bätft  fte  eBenfaES  au§  unb  legt  fie  Beim  Stnrid^ten  ber  -g)ü^ner  oBenauf. 

314.  ®cbadtene^fil)ncr  auf  Wiener  ^ierau  eignen  fid^  am 
Beften  junge  §ül^ner  bon  ber  @rö§e,  ba^  man  4 Bi§  5 pBfd^e  ©tücEe  baraug 
fd^neiben  fann.  51adE)bem  bie  |)ül)ncr  gereinigt,  gefengt,  ausgenommen  unb 
gemafd^en  finb,  fd^neibe  man  fie  in  ©tüdfe,  ne^me  auS  biefen  bie  .ffnod^eu 
BerauS,  Beftreue  bie  .§üt)ner  mit  ©ala,  trodfne  fie  nadB  einer  BalBen  ©tunbe 
gut  aB,  mälae  fte  in  5JleBl,  fjuuiere  fie  mit  6i  unb  geriebener  ©emmet, 
meldBe  mit  ein  menig  53teBl  bcrmifdfit  ift,  Badfe  fie  in  aiemlidB  Beizet  Sudf* 
Butter  gar  unb  au  fdBöner  golbgelBer  fjutbc,  ridBte  fie  an  unb  garniere  fie 
mit  geBacfencr  ipeterfitie.  ?Ran  fann  eine  fräftige,  mit  SouliS  geBunbene 
unb  mit  ßitronenfaft  aBgefcBärfte  3ü§  baau  geben. 

315.  (öelmdiene  ^üBttet  a la  Villeroi.  ®ie  fauBer  borBereiteten 
jungen  .^üBner  fodBt  man  in  fetter  fJIeifcBBrüBe  mit  ©ala,  Söuraeln  unb 
einer StuieBel  langfam  meidB,  nimmt  fie  auS  berSBrüBe,  läit  fie  berfüBten, 
fd^neibet  fie  je  nadB  iBter  ©rö^e  in  4,  6 BiS  8 ©tüdfe  unb  Befreit  biefe 
bon  ber  ^aut.  S)ie  S3rüBe  gie^t  man  burdB  ein  SEu^,  entfettet  fie,  ber= 
fodBt  fte  mit  Söei^meBt  unb  etmaS  meinem  2öein  au  einer  recBt  biefen 
©auce,  legiert  biefe  mit  Gibottern  unb  fdBärft  fie  mit  Gitronenfaft  ab. 
Söenn  bie  ©auce  Buffi  berfüBtt  ift,  fo  taudBt  man  bie  .^üBnerftüde  mit= 
telft  einer  ©abel  in  biefelBe  gana  unb  gar  ein,  lä|t  bie  üBerffüffige  ©auce 
babon  aBtrobfen,  legt  bie©tücEe  auf  eine  mit  ÖIBeftricBenefla(^e©dBüffel 
unb  lü^t  fie  erfalten.  SDann  nimmt  man  fie  einaeln  bon  ber  ©dBüffel, 
menbet  fie  in  geriebener  ©emmel  um,  buniert  fie  forgfältig  mit  Giern  unb 
geriebener  ©emmel,  unb  BäcEt  fie  in  SSadButter  golbgelB  auS.  ?JlonridBtet 
bie  ^üBner  bB^umibenförmig  auf  eine  mit  einer  ©erbiette  Belegte  ©dBüffel 
an,  unb  garniert  fie  mit  gebadener  ^peterfilie. 

316.  (Sebadicncr  jifd)  ä la  Villeroi.  DBgleidB  man  biefeS  ©e= 
ridBt  gemöBnlicB  nur  bon  ^lufjfifcBen  (unb  amar  boraugSmeife  bon  folgen, 
bie  menig  ©röten  Baben,  mie^anber  unb  SBarfdBe)  Bereitet,  fo  fann  man  bod) 
aucB  ßacBS,  ^JaBeljau,  ©cBellfifdB  ober  ©tcinbntte  baau  anmenben.  ®ie 
SuBereitung  iftfolgenbe:  5Ran  f(Bneibet  ben  fJifdB  auS  ©röten  unb  §aut 
unb  bann  in©tüde,  etmaS  größer,  als  bie  .^üBner=2filet§  in  höriger  31nm= 
mer,  unb  mariniert  biefe  einige  ©tunben  mit  ©ala,  ^Pfeffer,  $eterfitie, 
Gihonenfaft  unb  3ü)ieBelfcBeiBen,  madBt  fie  in  einem  flad)en  ©cfcBirr  mit 
SSutter,  Gihonenfaft  nnb  etmaS  SBeifjmein  gar,  legt  fie  auf  eine  ©dBüffel 
unb  löfet  fie  erfalten.  SBöBrenb  biefer  3eit  fodlit  man  bon  guter  5leifcB= 
BrüBe  unb  bem  entfetteten  gift^fonb  mit  etmaS  SOßeiBmeBl  eine  recBt  bide 
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Sauce,  biefe  mit  Sibottern  ab,  fdjät|t  fie,  toenn  fie  ni^t  bitant  ge« 
nag  fein  fottte,  mit  ©arbellenButter  unb  Sitronenfaft  ob  unb  lä^t  fie 
äiemlic^  berlül^len.  S)ann  menbet  man  bie  f^ifc^ftüiie  bel^utfam,  bamit 
fie  nic§t  aerbrec^en,  in  bieferSauce  um,  legt  fte  auf  eine  mit  Öt  bcftric^ene 
©cbüffel,  lä^t  fie  ertatten,  unb  berfäl^rt  bann  meitcr  bamit,  mie  mit  ben 
^it^nern  in  ber  borl^ergel^enben  Schimmer. 

317.  £amttt=®:etti)rott0  ä la  Villeroi.  «Ulan  mafc^e  bie  Srüfle  bon 
einem  ßamm  red§t  fanber,  Iod§e  fie  in  fetter  Souitton  mit  ©alj,  SBuraetn 
unb  _ einer  3miebel  meid§,  lege  fte  auf  eine  flache  ©cbüffel,  taffe  fie  ein 
menig  bertül^Ien,  nel^me  bie  Änod^en  berau§,  becEe  ein  mit  einigen  ®e= 
midbten  befd^merteS  S3ted§  über  bie  Srüfte,  taffe  fte  ertatten  unb  fd§neibe 
fie  in  ^übfc^e,  nid^t  au  gro|e  fotetettförmige  ©tüde.  S5on  ber  bur%egof= 
fenen  unb  entfetteten  Sammbrül^e  todbe  man  mit  SBeitmel^t  unb  etma§ 
meinem  2öein  eine  ©auce,  mie  au  ben.&ül§nem  in5lr.  315,  überaiel^e  ba= 
mit  bie  ßammbruftftücEe  unb  berfal^re  bann  meiter,  mie  mit  ben  ßübnern 
in  9lr.  315. 

318.  ^alb0=®enbrott0  ä la  Villeroi.  ©ie  merben  ebenfo  bereitet 
mie  bie  ßamm=3:enbrong  in  höriger  Plummer. 

319.  3Kalb01uild)  a la  Villeroi.  Sie  ^atbgmitd^  mirb  nadb  Slngabe 
ber  31r.  402  gereinigt,  bland^iert  unb  in  einer  Sraife  meid^getoc|t.  5lad^ 
bemßrtatten  fd^neibet  man  fie  in  pbfdE)e©d^eiben,  tarnet  fte  in  eine  bidEc 
©auce,  metd^e  man  bon  ber  entfetteten  SSraife  mit  SBei^mel^l  ic.  mie  au 
ben  .^»ü^nern  in  9tr.  315  bereitet  l^at,  unb  bel^anbett  fie  meiter  mie  bie 
.^ül^ner  in  5Jir.  315. 

320.  (Sebutüeitc  lKalb0füße.  .^ierau  müffen  bie  fyü|e  red^t  mei§ 
unb  fauber  gebrüllt  fein.  9Jlan  fengt  bie  gäbe,  fpattet  fte  ber  ßänge  nad^, 
nimmt  ben  großen  .ßnod^en  )§erau§,  btandtjiert  bie  ffü^e,  fju^t  fie  fauber 
au§,  Eoc^t  fie  inSöaffer  mit  ©ata,  3miebetn,  Söuraetn  unb  ©cmüra  meid§, 
unb  tö^t  fie  in  berSrü^e  berfübten.  ©annnimmtman  fte  au§  berSJrübe, 
befreit  fie  bon  ben  Eteinen  jhtotben  unb  tegt  fie  flatb  auf  eine  ©ebüffet. 
5Radb  bent  @r!atten  fd^neibet  man  fie  in  nidbt  au  Eteine  ©tüdEe,  mariniert 
fie  mit  5ßrobenceröt,  ditronenfaft,  einigen  3't)icbetfcbeiben  unb  ^peterftlic, 
trocEnet  fie  Eura  bor  bent®ebrau(be  ab,  taudtjt  fie  inSadEteig  na^  9lr.  30 
unb  bäcEt  fie  in  bciB^nt  gett  gotbgetb  au§,  ober  man  paniert  fie  mit  6i 
unb  ©emmet,  unb  bädft  fie  entmeber  in  t)ei^em  g^ett  ober  bratet  fte  mit 
SSutter  in  einer  ^Pfanne  ftf)ön  gelbbraun.  ®ute  mit  brauner  ßoutiS  nad§ 
9lr.  76  gebunbenc  unb  mit  6itronenfaftabgefcbärfte3fl§  mirb  baaugegeben. 

321.  (öcliodicne  ^albogcljirnc.  S)ie  Äatbegcbime  merben  nacb 
Eingabe  ber  9ir.  408  gereinigt  unb  gcEotbt.  3la(b  bem  (SrEatten  merben 
fie  in  ©d)eiben  gefebnitten,  ntit  5probenceröt,  franaöftftbcm  ©fftg  ober  6i« 
tronenfaft,  ©0I3  unb  ^Pfeffer  mariniert,  Eura  r bem  ©ebrandbe  auf  einem 
2:udbe  abgctrocEnet,  in  einen  StuSbadEteig  nadb  3ir.  30  getaudbt  unb  in  bei|er 
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SBadfiutter  au  fd^öner  2farl6e  gefiadcn.  (Sine  gute  3Ü8,  tote  au  ben  Äaftg» 
tü^en  tu  üortger  9^ummcr,  tuirb  baaugegcbcn. 

322.  iFtfdjttJÜtrfle.  3)tan  Bereite  eine  f^i^c^^arce  nad^  9lr.  16  unb 

öevmifdBc  fte  mit  etmag  gerieBenem  Sßarmejfantäte  unb  foBiel  bid£  einge« 
logier  meiner  6ouIi§  noc|  5Rr.  76,  ba|  fie  in  ber  «proBe,  metdBe  man  m 
SBaffer  aBtod^t,  unter  bem  ©rudte  be8  ^ingerS  faum  aufammenl^ält.  3Jlan 
fülle  bic  fffarce  bermitteljt  einer  iu  gutgereinigte  ©d^toeinebärme, 

teile  biefe,  biegarce  in  ben  ®drmen  bünn  au§einanber  ftrei^enb,  in  SDßürfte 
bon  guter  fjingerlänge , Binbe  fte  einaetn  ober  Bu^tUieife  mit  bünneni 
SSinbfaben  feft  aB,  Blanchiere  fie  in  !ochenbem_  SBaffer,  trodfne  fie  gut  aB 
unb  Brate  fie  auf  gelinbem  fjeuer  fe^r  langfam  inSButter  unb  ettoaS  5heB§= 
Butter  rötlidhBraun.  fUtan  laffe  fie  bann  einige  fülinuten  bom  fffeuer  ent= 
fcmt  ftehen,  fdfineibe  bie  Sinbfäben  aB,  ridhte  bie  Söürfte  an  unb  gie^e 
ettoaS  träftige,  mit  Brauner  6ouli§  unb  3Jtabeira  berlodhte  3fü§  barunter. 
Sßottte  man  bie  Sinbfäben  gleich,  nachbem  bie  SBürfte  bom  f^euer  genom- 
men ftnb,  aBfchneiben,  fo  mürben  bie  S)ämte,  melche  burch  bie  ^i^e  ftraff 
angefpannt  finb,  fchneE  aufammenfchrumpfen  unb  ber  Sfuhu^t  mürbe  h^v* 
au§laufen. 

323.  Hagottttbürlle.  iUlanfdhneibebielBrufteineS  gelochten  §uhne§, 
eine  gelochte  ÄalB§aunge  ober  etmag  gefiölelte  IRinbSaunge,  etmaS  gelochte 
ÄolBSmil^,  ßhumbignonS,  bie  in  SButter  gefchmi^t  morben,  unb  einige 
fchmarae  Trüffeln  in  nid^t  au  Heine  Sßürfel,  bermif^e  bie§  alle§  mit  einer 
recht  feinen,  aicmlich  fetten  ^ühnerfarce  nach  9tr.  15,  füKe  bie  flJlaffe  ber- 
mittelft  einer  ©prihe  in  gutgereinigte  ©d^meinebärrne,  mache  Söürfte  ba- 
bon,  mie  eS  in  ber  hörigen  9iummer  angegeben  ift.  Blanchiere  btefelBen  in 
lochenbem  SBaffer,  trocfne  fie  gut  aB  unb  Brate  fte  in  SSutter  unb  etmaS 
ÄreBsButter  auf  f^machern  fffeuer  langfam  au  fdhöner  garBe. 

ilnmerRttttg.  ÜJlan  fann  fotuo^t  unter  bie  Süagoutloürlie,  oI8  aui^  unter  bie  fyi(c6tDiirfle 
in  borioer  ?lummer  eine  53rife  fe^r  fein  fleftogenen  unb  gefiebten  sDloforan  unb  Salilt* 
fum  raifCben,  ober,  no4  befer,  man  fod&e  ettonS  aJlojoran  unb  Sofilifum  in  ein  tocnia 
W\lä)  aber  SBouiUon  au8,  feife  bie8  burCft  ein  Zu<S)  unb  jnifööe  eä  unter  bte  jut  SDer> 
fetneriins  b«  5«tce  bejiimmte  ©auce. 

324.  HagoutmürPc  ooti  iFifd).  fDlan  Bereitet  biefe  Söürfte  bon 
3anber,  §echt,  ßathfen,  Sarfchen  unb  3lal,  unb  lann  fomohl  nur  eine  bie- 
fer  ff[ifiharten,  al§  auch  mehrere  aufammen  baau  anmenben.  Gin  3uf“ii 
bon  etma§  nicht  au  ftarl  geräuchertem  ßach§  mirb  bon  bielen  geliebt.  — 
3Jlan  fchneibet  bie  fffifche  auä  ©raten  unb  J^aut  unb  in  Heine  Söürfel, 
mengt  fie  mit  etmag  ©ala,  feinem  meinen  Ißfeffer  unb  Gitronenfaft,  lö^t 
fte  in  SButter  fcharf  heiB  merben  unb  fchüttet  fie  aum  SlBtrobfen  auf  ein 
©ieb.  Gtma§  geräucherten  ßach§  fchneibet  man  in  SBürfel,  gie^t  etma§ 
lalte  3JUldB  barauf,  lä^t  ihn  lurae  3eit  barin  liegen  unb  trodnet  ihn  ciuf 
einem  Suche  ab.  9lun  fchneibet  man  einige  3mieBeln  in  ©cheiben,  fchmiht 
fte  in  Sutter  langfam  meich,  fügt  etma§  5Rehl  h^nau,  lä|t  bieS  nodh  ein 
menig  fd^mi^en,  j^Et  etmaS  gutegleifthBrühe,  etma§©ahneunbbenfjonb 
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bon  ben  barauf,  tt^ut  ein  toenig  ^Jlajoran,  SafUifum  unb  gcrie= 
bene  5Jlu§fatnu§  tjinju,  !od^t  l^ierbon  unter  ftetem  DWil^ren  eine  birfe 
(Sauce,  ftreic^t  biele  bur(^  ein  Sieb  unb  Iö|t  [ie  erlatten.  S3on  ben  2tb= 
fäEcn  ber  ^ifd^e  bereitet  man  na(^  bem  iftejebt  5tr.  16  eine  fjfarce  unb 
bermifc^t  biefe  mit  fobiel  bon  ber  bidten  Sauce,  ba^  bie  §rarce  in  ber 
5probe,  mel(^e  man  in  loc^enbem  2Baffer  babon  mad^t,  eben  nur  ju^arn^ 
men'^ält.  9Jtan  mijc^t  nun  ben  g^ifc^  unb  ben  Sac^g  unter  bie  grarce  (nad^ 
^Belieben  mag  man  auc^  nod§  etma§  geriebenen  ^Parmefanföfe  unb  einige 
in  Söürfcl  gefdCjnittcne  f^luaräe  Srüffetn  barunter  mifd^en),  füllt  bie  2Raf  e 
mittelft  einer  Sprite  in  gutgereinigte  Sd§meinebärrne  unb  berfä^rt  meiter 
bamit,  mie  e§  in  9lr.  322  angegeben  mürbe. 

325»  Stoljeb  ^ciniiflj.  2Ran  fod^c  Sratmurft,  metd^e  in  fteine, 
fingerlange  äöürfte  abgeteitt  unb  an  ben  Snben  feft  jugcbrcl^t  ift,  in  23ei§= 
hier  gar,  ne^me  bie  SBürfte  l^eraug  unb  taffe  ba§  58ier  anfangs  auf 
rafdfiem,  fpäter  auf  gclinbem  geuer  fo  turj  cinfo(ben,  ba|  e§  ft(^  atg 
brauner  (Sa|  an  ben  Soben  ber  i^afferolte  tieftet  unb  ba§  in  ben  2öür)ten 
entt)alten  gemefene  fjett  tiar  barüber  fielet,  ^an  gie|e  nun  bag  gett  ab, 
!o(^e  ben  Sa^  mit  einer  tjatbenfJtafdjc  Söeipicr,  einer  Subpentette  boll 
;^üg  ober  SSouilton,  V4  SIaP(^  unb  ein  roenig  Sffig  log,  tpe 
etmag  ßitronenfcfjale,  einen  S^celöffcl  boll  Äümmel,  2 <g)ünbe 

bott  geriebeneg  fdijmarjeg  SSrot  unb  eine  geringe  Quantität  Salj  basu, 
fodf}e  babon  einefeimige,  mot;tfd§medEenbe  Sauce,  ftreidt^e  fie  burd^  ein 
Sieb,  tege  bie  Söürfte  t;inein  unb  mad^e  fie  fobann  auf  gelinbem  gfeucr 

326.  Ilnfletdjcn  bon  Biittcrteig  mit  Salbicon.  2!tan  bereitet 
SSutterteig  (fiel^e  biefen  9lr.  819),  rollt  ip  2 SReffcrrücEen  bidi  aug,  ftid§t 
babon  mit  einem  runben  Slugftet^er  bon  brei  fingerbreite  Surd^meffer 
Srt}eiben  aug  unb  ftid^t  mit  einem  Heineren  Slugftcd^er  bie  9Jtitte  biefer 
Stf)cibcn  aug,  fo  ba^  baburd^  iRinge  unb  ganj  fteine  Sd^ciben  gebitbet 
merben,  meldt)e  man  cinftmeilcn  in  guter  Qrbnung  bei  Seite  legt.  Qen 
übrigen  SEeig  legt  man  äufammen,  rollt  ip  bon  neuem  ju  ber  S>ide  cincg 
ftarfen  SJtefferrücEeng  aug  unb  ftict;t  babon  mit  einem  Slugftcd^cr,  ber  ein 
menig  größer  ift  alg  ber  ju  ben  Dlingcn,  ebcnfobictc  Sd^ciben  aug,  alg 
mau  Dtingc  pt.  S)iefe  Sd^ciben  legt  man  niefit  gan3  bidt)t  ncbcncinanbcr 
auf  ein  23adEbtcdt;,  meldfieg  mit  ein  menig  SBaffer  fi^mad^  benetzt  morben 
ift,  beftreidd  fie  bünn  mit  gequirltem  @i,  legt  bie  Siingc  barauf,  beftreid^t 
bie  Qberftädjc  berfetben  bet;utfam  mit  Gi  (bie  Seiten  bürfen  nid^t  mit 
bem  ipinfcl  berüpt  merben),  fept  bie  ißaftctdjcn  foglcid^  in  einen  l^cipn 
Qfen  (am  beften  in  einen  Sadofen)  unb  läp  fic  3U  fd(iöncr  garbc  unb 
garbaden.  5Dic  Hcincn  Sdjeiben,  mctd)c  bie  Qcdet  ber  tpaftct(|cn  bitben 
foltcn,  merben  ebcnfaltg  auf  ein  augefeud}tetcg5BIc^  gclegt,_mit  Gi  beftrid^cn 
unb  gebaden.  — Gtmag  meniger  umftänblid^  ift  eg,  bie  ipaftctd^cn  auf 
folgeubc  SBcifc  ju  formen : fölan  rottt  ben  fertigen  Sutterteig  311  ber  ®ide 
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eines  Ileiuen  giiigevS  ouS,  ftid)t  batoon  mit  einem  runben  SluSited^ev  toie 
oben  runbe  ©d^eiben  auS,  legt  bie^e  anf  ein  mit  SCÖaffer  leidet  bene^teS 
58tec^,  beftreid^t  fie  mit  6i,  tonest  bann  einen  etioaS  fteineren  ?luS[ted^er 
in  Ijci^eS  Sßaffer,  [tic^t  bamit  in  bie  iüUtte  bev  auf  bem  Siedle  liegenben 
©d^eiben  fo  tief  ein,  ba|  baburd^  ber  ©edel  bev  ^aftetdt)en  beutli(^  be=> 
3ei(^net  h)irb,  unb  bädft  fie  fogteid^.  — SCßenn  bie  5ßaftetd§en  auS  bem 
Cfen  genommen  finb,  fdtjneibet  man  fie  bom  Stedtje  ab,  nimmt  ben 
meid^en  jEeig  auS  bem  Innern  berfelben,  oijnc  ben  ffioben  an  befd^äbigen, 
l^erauS  nnb  fetjt  fie  eine  l^atbe  ©tunbe  bor  bem  Slnrid^ten  matm.  iJurj 
bor  bem  5lnrid)ten  füllt  man  fie  mit  einem  ©albicon  unb  bedEt  bie  2)edel 
barauf.  — S)aS  ©alpicon  toirb  folgenberma^en  bereitet:  5Jtan fcl}neibet 
gefod^te  ÄalbSmitd^,  getod^te  iRinbergaumen  unb  gargemai^te  6t)am=> 
bignonS,  aud§  ttjol^t  eine  gefoc^te  unb  bon  ber  .^ant  befreite  .^albSaiinge 
unb  etmaS  abgefoc^te  f^ifd-  ober  ^ü’^nerfarce  fleinbjürfetig  unb  bermifd)t 
bieS  mit  etttiaS  bideingetod^ter,  fd^mad^after,  toei^er  ©auce  nac^  5^r.  119. 
einige  Iteintoürfelig  gef^nittene  jErüffeln  lönnen  ebenfaltS  unter  baS 
©alpicon  gemifd^t  toerben.  — ÜJtan  lann  bie  5ßaftetdt|en  aud^  mit  einem 
gifd^ragout,  toeld^eS  U)ie  in  5tr.  276,  nur  Iteiner  als  bort  gefd^nitten, 
bereitet  ift,  ober  mit  einem  .^afd^ee  nad)  9lr.  284  fütten. 

327.  Ilopctrijcn  au  naturel.  9Ran  l^ade  ißeterfilie,  ©i^nitttaud), 
eftragon  unb  einige  S!§ambignonS  fein,  fdfimi|e  bieS  mit  ettnaS  SSutter, 
füge  einen  ßöffel  bolt  brauner  ©auce  l^inju  unb  Iod)e  eS  unter  ftetem 
iRü^ren  bid  ein.  S)ann  bereite  man  ettoaS  garce  nadt)  iJlr.  11  ober  12 
unb  bermifdtie  fie  mit  ber  .ßräuterfauce  unb  etoaS  ©arbettenbutter.  2Ran 
rotte  nun  ben  nod^  itlr.  819  bereiteten  SButterteig  etum  einen  ftarten 
5Jtefferrüden  bid  auS , fted^e  baüon  mit  einem  runben,  glatten  ober  ge= 
ribbten  ?tuSfted)er  bon  6V2  Zentimeter  2)urd;meffer  fo  biele  Söben  aus, 
als  man  5paftetd)en  bebarf,  lege  alSbann  bie  jEetgabfätte  jufammen,  rotte 
fie  mefferrüdenbid  auS  unb  fted^e  mit  einem  ettoaS  Ileineren  runben  2tuS=» 
fted^er  eine  gleid^e  Slnja'^I  runber  Söben  auS,  toie  jubor.  9Jlan  lege  bie 
jule^t  auSgeftod^enen  Söben  nid^t  ju  bid^t  nebeneinanber  auf  ein  mit 
SBaffer  lei^t  bene|teS  Säadbled^,  beftreid^e  fie  mit  Zi,  lege  auf  jeben 
ffioben  ein  runbeS  §äufdt)en  f^arce  bon  ber  Zrö^e  einer  2öalnu|,  bebede 
bie  f^arce  mit  einem  ber  auerft  auSgeftod^enen  bideren  SEeigbüben,  brüde 
bie  beiben  Seigböben  ringS  um  bie  f^ivxe  mit  ber  f^ingerfbi^e  feft  an= 
einanber,  beftreid^e  bie  ifJaftetdEien  mit  Zi  unb  bade  fie  im  aiemlid; 

Cfen  gar  unb  au  fc^öner  gelbbrauner  garbe. 

328.  Sdjlbebifdje  JJajlctdjett.  ttRan  rotte  SButterteig,  ober  Slbfütte 
bon  bemfelben,  toelc^e  mon  mit  ein  toenig  tttte^l  aufammengetoirlt  bat, 
mefferrüdenbid  auS,  fted^e  runbe  ©dbeiben  babon  auS  unb  brüde  biefe  in 
Meine,  flad^e  bledbeme  2arteletteSformen , fd^neibe  ben  bctüorftebenbcn 
9tanb  beS  SEeigeS  mit  einem  fd^arfen  ÜJteffer  ab,  fülle  bie  fjormen  mit 
trodenen  Zrbfen  unb  bade  ben  SEeig  im  beifeen  Cfen  ab.  5ta(bbem  bie 
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5paftct(J^eit  abgclü'^tt  ftnb,  nc'^me  man  btcerBlen  !^erau§,  fülle  bic  ?ßaflet» 
5en  mit  einem  nad^  ben  51ummem  276  obet  277  jubereiteten  Siagout 
bon  SW  ober  ^ut)n,  ftreue  ißarmefantäfe  barüBer,  Beträufele  fie  mit 
j?reB§Butter  unb  Bade  fte  im  l^ei^en  Dfen  rafc^  ju  fc^öner  garBe.  — 
3Jtan  ne^e  bie  ipaftetd^en  erft  Beim  3lnric^ten  au§  ben  gormen. 

329.  5audfTe5  in  lJutterteig.  Sen  nad^  SIngaBe  ber  il^lr.  819 
Bereiteten  Sutterteig  rotte  man  au  einer  ettoa  einen  üRefferruefen  btefen 
«Platte  au§  unb  fd^neibe  biefe  in  10  Zentimeter  lange  unb  8 Zentimeter 
Breite  ©tilcfc.  S5on  feinem  ©auciffe§  = Steif d^  forme  man  fingerbitfe, 
6V3  Zentimenter  lange  SBürftc^en,  lege  auf  bie  «IJlitte  eine§  jeben  ©tüdeS 
Seig,  nad^bem  man  ba§feC6e  teid^t  mit  Zi  Beftrid^en  l^at,  ein  ttöürWen, 
fdblage  ben  Seig  barüBer  fo  aufammen,  bat  bie  Znben  be§feIBen  üBer= 
einonber  liegen,  unb  brüde  ben  an  Beiben  Znben  beg  einge:§üttten  2Bürfl= 
dbeng  Berborragenben  Seig  mit  ber  «Dtefferltinge  fefl  aneinanber.  9lad§- 
bem  man  alte  ttßürftd^en  auf  biefe  Söeife  in  Seig  einge^üttt  ^t,  brüde 
man  fie  ein  toenig  Breit,  tege  fie  nic^t  au  bid^t  neBeneinanber  auf  etn  mtt 
Söaffer  leidet  Bene|te§  SadBIed^,  Beftreid^e  fte  mit  Zi,  aWue  uut  ber 
©pi^e  eines  «einen  SRefferS  Siflureu  in  ben  Seig  unb  Bade  bie  «tSürfidben 
in  einem  aiemli(^  l^ei^en  Dfen  au  fd^öner  Sa^tie  unb  gar. 

SBcttcbcn  bcS  SBci(fbl0c6c8  tnlt  SBdnst  bot  bent  Suttet« 

'^lcTocä®aSF’bal?erte*ot  nut  ben  3»oeiI.Jen  Sein  auf 
beim  Sefttei&en  mit  Gt,  nidbt  bin  unb  tutfdöt,  tooburdö  biefe  on  SnßeTfl  flennfi 
füßige  Sttrteit  fe’&t  unanßene^in  toirb. 

330.  ^cdtt00Vfattttd|ett.  9Ran  bermWe  2 auSgetoäfferte , auS 
Oiräten  unb  ^aut  gefd^nittene  unb  feingel^adte  geringe  mit  nner  g^en 
ßanb  bott  geriebener  ©emmet,  eBenfobiel  feingel^adftem  meipen 
Braten  einer  feingel^adten  unb  in  100  Otr.  Sutter  gefd^lmpten  ßtoicBet, 
einigen  Zibottem  unb  einigen  Söffeln  bott  faurer  ©a^ne,  tl^ue  em  toemg 
«Pfeffer  unb  ©ata,  toenn  le^ereg  nod^  nötig  ift,  baran,  fülle  bie  ^affe  in 
eine  gut  mit  SSutter  auSgeftrid^ene  unb  mit  geriebener  ©emmel  auSp 
ftreute  Sorni,  ftreue  ©emmel  barüBer,  Bade  fie  tm  mä|tg  )§ci|cn  Dfen 
unb  ftürae  fie  auf  eine  Slffiette. 


VI.  3Vbfd)nitt, 

•glon  6er  rc^nteteft^afim  ^ußercifintg  6eö 

tw6  6e0  gjefTitgeCö. 

SSemexiungen  üBct  ben  Exoten. 

$a  biefer  5lBfd)uitt  aud)  bie  SBercitung  bcS  SlratcnS  umfa^t^^  fo  miA 
Bier  ber  baffenbe  Drt  fein,  ctmoS  über  bie  atofdittäB^öj^^  Sereitung  beS» 
felBen  au  Äen,  bamit  fpäter  tägige  Söieber^olungen  bermieben 
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tocrben  föntien.  @8  tft  in  bcn  nad§folgcnben  Slcjebten  nirgcnb§  auf  ben 
©jjiePraten  S5ejug  genommen,  unb  atoar  )§aut)tfäc^tp  au8  bem 
©runbe,  Weit  berfelBe  au§  ben  Md§en  ber  l^eutigen  S^it  öerfd^rounben  ju 
fein  fd^eint  unb  man  i)§n  nur  nod^  in  ben  Md^en  erften  Diangeg  unb  au(^ 
bort  nid^t  einmal  täglid^  flnbet.  Sie  ©rfinbung  unb  Slerbefferung  ber 
SBratöfen  mac^t  bie§  erltärlid^.  2BenngIeid§  nid^t  ju  leugnen  ift,  ba§ 
ber  ©biepraten  in  feinem  feinen  ©efd^maäe  unb  in  feiner  ©aftigleit 
SBorjüge  Befi^t,  toeid^e  ber  OfenBraten  Bei  ber  aufmertfamften  S5el;anblung 
nic^t  emid^t,  fo  l^at  er  bod^,  BefonberS  für  Heinere  .^au8]§altungen,  ben 
5iad^teil  (gana  nBgefel^en  bon  bem  grö^ern  ^olaberBraud^e  unb  bem 
iRaume,  toeld^en  man  bem  Sratenfeuer  auf  bem  .^erbe  einräumen  muB), 
bcjB  er  feine  3iü§  U)ie  ber  OfenBraten  Bei  guter  S3e!§anbfung  liefert;  unb 
toie  biete , ober  bietme^r  toie  toenige  ä^en  tt)oM  iliren  SBraten  oBne  gute 
3ü§! 


Hm  nun  auf  bie  toenigen  33ratfbieBe,  toeld^e  Beute  no(B  ejiftieren,  bie 
geBüBrenbe  iRücEficBt  311  neBmeu,  taffen  fidB  bie  SBorfdBriften  üBer  bie  SBe* 
reitung  beg  ©bieBBratenS  im  attgemeinen  baBin  aufammenfaffen,  baB 
man  ba§  gfeuer  tnenigftenS  eine  Bof^e  Stunbe  bor  bem  Slntegen  beä 
SBrateng  anaünbe,  bamit  ber  SBraten  gteidB  in  gute  ^i^e  fomme,  unb  eg 
ou(B  in  ber  erften  ^ätfte  ber  SBrataeit  orbentticB  unterBatte,  unb  atoar  fo, 
baB  eg  on  Beiben  ©eiten  ftärfer  Brenne,  atg  in  ber  BBlitte,  Big  iboBin  bie 
flammen  auf  einem  nidtji  au  groBen  unb  gut  angetegten  SBratBerbe  bod^ 
fbieten,  unb  bag  fjeuer  erft  bann,  teenn  ber  »raten  BeinaBe  Binrei(Benbe 
gärBung  genommen  Bat,  f(Btbä(Ber  UJerben  taffe.  SBei  Heineren  »raten 
genügt  in  ber  testen  BatBen  ©tunbe  bie  ^i^e  ber  ÄoBtengtut.  — »tan 
BcgieBe  ben  »raten  gteicB,  nad^bem  er  angetegt  ift,  unb  atoar  nur  mit 
»utter,  nie  mit  gett,  eBenfolooBt  ber  fJärBung,  atg  aucB  beg  ©epmadfeg 
toegen,  fatae  iBn  bann  unb  BegieBe  iBn  ni(Bt  gteidB  toieber,  bamit  bag 
pta  nidBt  Beruntergefbütt  toerbe.  »tan  fatae  ben  »raten  audB  nie  üBer 
ber^  aum  Stuffangen  beg  aBtrobfenben  fjetteg  bamntergefelten  Pfanne, 
toeitman  bann  bie  geringe 3füg,  hjetdBe  er  gieBt,  unb  bie  man  nadB  bernStB» 
neBmen  beg  »rateng  mit  »ouiHon  oberSöaffer  togfodBt  bor  Bietern  ©atae 
m^t  BraudBen  fönnte.  »tan  Befeftige  aucB  ben  »raten  fo  an  ben  ©bieB, 
paB  er  feft  unb  im  BoHfommenen  ©teidBgetoidBt  baranftecEt,  benn  ni^tg 
Mt  unangeneBmer,  Befonberg  bann,  toenn  man  mit  anberen  StrBeiten  bott= 
ouj  BeftBäftigt  ift,  atg  toenn  ber  »raten  fidB  Batb  fcBnett,  Batb  tangfam, 

üfri'  ^eiBen  unb  fettigen  »raten  aEe 

wögiti^en  ^proceburen  borneBmen  muB,  um  itjn  toieber  in  ©ang  au 
omgen.  — Sie  »rataeit  om  ©bieBe  ift  füraer  atg  bie  im  Cfen.  ©oBiet 
ÜBer  ben  ©bieBBraten. 

gteidBmäBige  CfenBiBe.  9Han 
8 ]UB  bie  »tüBe,  bie  .^eiaung  beg  Ofeng  felBft  au  Beforgen;  ber  gute 
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ßrfotg  Irttb  biefe  5Jlü^e  Beto'^nen.  SBenn  ber  Dien  ju  bem  ®tobe 
i[t,  toie  i'^n  ba§  au  bratenbe  %kx]ä^  ober  ©eflügel  öertangt,  jo  et= 
Ijalte  man  bte  Bt§  aur.§älite  ber  SSrataeit  begfelben  burd^  fparfameres 
Anlegen  Don  ^ola  ober  anberem  SSrennmaterial  ungefäl^r  auj  bemielben 
©rabe,  unb  taffe  fie  öon  ba  ab,  immer  toeniger  unb  autelt  gar  nichts 
me^r  antegenb,  fdjmäc^er  toerben.  (S§  l^at  bie§  freitid^  feine  Sc^tDierig= 
leiten,  befonberS  in  bem  ^alte,  toenn  man  au|er  bem  Sraten  noc^  a:ibere 
in  bem  Dfen  au  bereiten  ]§at,  bod^  lä^t  fic^  mit  einiger  3Jtübe 
unb  Überlegung  halb  erlernen,  mie  man  ben  befonberen  Umftänben  gemäß 
bie  .g)i^e  be§  Dfen§  halb  öerftärten,  halb  fd^mäd^en  fann  unb  mufe._  3Jlan 
mu§  bur(^au§,  menn  ba§  Sraten  unb  SSacEen  gelingen  fott,  bie  ^iJ^e  beö 
Dfeu§  fo  in  feiner  ®ematt  l^aben,  ba|  man  biefelbe  in  einigen  ÜRinuten 
um  me'^rere  @rabe  fteigern  unb  ebenfo  rafd^  fatten  taffen  tann,  unb  bic§ 
fann  man  nur  burc^  ein  ricf)ttge§,  mo^tüberlegteg  .Ipeiaen  eneid^cn.  — 
5Die  Seferin  motte  bie  Söeittäufigfeit  über  biefen  geringfügig  fd^eineuben 
©egenftanb  beraeit)en,  er  ift  aber  mit^tiger,  al§  man  gemö^nlid^  glaubt. — 
3Jtan  fe|e  ben  SSraten  erft  bann  in  ben  Dfen,  menn  berfetbe  ben  ber 
@rö|e  be§  au  bratenbeu  ©tüd£e§  angemeffenen  ^i^egrab  erlangt  )§at;  ein 
frü'^ereS  ©infe^en  ift  bem  SBraten  nic^t  auträglid^.  3Bie  ]§eiß  ber  Dfen 
fein  mu|,  lä^t  fid§  nic^t  gut  befd^reiben,  bie  ©rfa’^rung  le’^rt  bie§  halb ; 
im  allgemeinen  l^at  ber  Dfen  bie  rid^tige  .^i^e,  menn  bie  f leinen  SSraten, 
als : junge  .§ül§ner,  Sleb’^ü^ner,  -5>ufen  re.,  in  einer  SHertel)lunbe,  bie 
großen  !^ingegen,  al§ : eine  fette  ®an§,  eine  .^alb§=  ober  .^irft^feule  re.,  in 
40  bis  50  53tinuteu  bie  nötige  gärbung  erlangt  :§aben;  Oon  ba  ab  laffc 
man  bie  .^i|e  fdfjmäc^er  toerben.  ®er  Sraten  mirb  gut  gcfalap  in  bie 
fiebenbe,  fd^on  etloaS  gebräunte  SButter  gelegt,  unb  inbem  man  i^n  Tort= 
mä'^renb  begießt,  unb  baS  Slnfe^cn  ber  SSutter  an  bie  «Pfanne  burdb  ÖoS= 
löfen  berfelben  mittelft  eines  «pinfelS  ober  ßöffelS  au  Oerl)inbem  fud§t,  au 
fdt)öner  ?Jarbe  gebräunt.  9lun  erft  gie^c  man  etmaS  2Baffer  ober  Souilton 
au,  bod^  nur  fobiel,  bafe  ber  traten  nidt)t  anbrenneu  ober  au  braun 
merben  fann,  bede  ben  SSraten  au,  begieße  i^n  öfter,  gic|c  nod^  2Bai)cr 
ju,  tüeun  e§  eingefod)t  i[t,  unb  Brüte  il^n  tncic^.  @ine  Sluänal^iue  nindgt 
man  mit  bem  fetten  ©djmeincflcifd^,  ber  fetten  ^ammelfculc  unb  ber  fetten 
©ans,  meldje  Sraten  mit  ein  menig  SBaffer  cingefe^t  merben,  ba  ]ic  halb 
baS  au  i'^rem  SBcgie^cu  nötige  l^crgeben.  «Ulan  gieße  nur  bann 

glüffigfeit,  alS:  leid^c  SBouillou  ober  SBaffer,  unter  ben  «Braten,  menn 
bie  SButtcr  ®cfal)r  läuft,  braun  au  merben,  unb  aud^  bann  nur  fel^r  fpai- 
fam.  toeniger  glüfftgfeit  l^inaugegoffen  ift,  befto  beffer  mirb  ^r 
SBraten,  aud}  erl^ält  bcrfelbc  eine  febönere  5atbe,  toenn  man  i^n  mdbt 
mit  ber  in  ber  tBratpfanue  befinblidbrn  SButter  begießt,  fonbem  baau  aer= 
Inffenc,  bon  bem  falaigcn  ©afjc  abgcflävte  SButter,  bie  mau  au  biefem  i 
3toede  bereit  l)ält,  autuenbet.  Um  au  Oevbüten,  ba|  ber  SBraten  bon 
unten  au  fdjavf  brote,  lege  mau  ein  paar 
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nod^  Beffer  einen  ©retfu^,  unb  ye^e  bie  «Pfanne  bavauf,  bainit  fie  nid;t  in 
unmittelBare  SSerül^iung  mit  bcm  Dfen  fomme.  ©oÄte  ber  traten  l^in= 
gegen  Bon  oBen  au  fel^r  Bräunen  unb  ba§  S8cgie|cn  unb  3ubecten  mit  bem 
S)edEel  ber  SratBfanne  nid^t  genügen,  fo  lege  man  ©Bed  ober  ein  mit 
Sutter  Be[tric§ene§  «Papier  üBer  ben  58raten.  — 5Da§  9Inl§öngen  bc§ 
ffiratenS  an  bie  «Pfanne  mirb  burc^  eine  l^ötaerne  Sratenteiter,  bie  man 
barunter  legt,  Ber’^inbcrt.  ßnblic^  feiere  man  nie  ben  traten  um ; bie 
Befte  ©eite,  meld^e  Beim  Slnric^teu  beSfetBen  oBen  fommt,  mnt  and)  in 
ber  «Pfanne  oBen  fein.  SBcnn  alte§  bie§  gut  BeoBad^tet  unb  ein  fleißiges 
SSegic^en  nid^t  öeraBfäumt  toirb,  fo  toirb  man  burd^  einen  faftigen  unb 
too^Ifd^medenben  »raten  für  bie  »lül^e,  bie§  burdjgelefen  au  :§aBen,  ent= 
fd^äbigt  toerben.  S)ie  ungefätire  »rataeit  ber  Berfi^iebencn  »raten  ift  in 
ben  Betreffenben  Slrtüeln  angegeBen.  — 91un  noi|  ein  SBort  üBer  bie 
5rfltcn=5Ü0.  ®er  »ratenfa^,  meieren  man  fel^r  forgfättig  Bor  bem  au 
fd^ar-fen  Slnfe^en  an  bie  «Pfanne  geltet  l^aBen  mu|,  mirb,  nad;bem  ber 
»raten  l^erau§genommen  ift,  mit  ein  menig  gieifdjBrüjie , 3ü§  ober 
SBaffer  mittetft  eine§  «pinfel§  Bon  ber  «Pfanne  loggerü^rt,  burd^  ein  feine§ 
©ieB  gegoffen,  Bon  bem  meiften  gfette  Befreit  unb  fc^ned  mit  ein  menig 
in  »utter  gelBgefd^mi^tem  5Jle]^t  fd;mad;feirnig  eingefod^t.  STud^  ift  etma§ 
faure  ©at;ne  mit  menig  9Iu§na|men  au  allen  »raten  au  empfetiten.  «Dtan 
gie§t  fie  Va  ©taube  Bor  bem  Slnrii|ten  an  ben  »raten,  ba  fie  gut  mit 
burd^tod^en  mu^ ; menn  mau  feine  ©al;ne  l§at,  fo  ift  e§  eine  gro^e  »er= 
Befferung  be§  @cfd^made§  ber  »raten=3fü§,  menn  man  ein  gute§  ©tüd 
mfdbe  »utter  auf  bem  f^euer  r;eIIBraun  merben  tä^t,  ben  ©d^aum  baBon 
abnimmt,  bie  »utter  Bon  il^rem  falaigen  »obenfafee  aBgieüt  unb  unter 
bie  fertige  3ü§  mifd^t. 


I.  S5om  9Hnbfleijc^, 

(Siel)«  STofel  1.) 

331.  Hinbfletfdj  ?u  üodjcn.  gfteifd^,  Befonber§  «Riubfleifcfi,  muü 
man  immer  erft  me’^rere  Sage  nad^  bem  ©djfad^ten  fod^en.  — «um 
ÄodBen  ift  bo§  gteifd)  au§  ber  Me  (Boraügfid;  ba§  ©dfloeifftüd),  ba§ 
Äippenftüd  unb  bie  ge’^Irippe  am  Bcften.  Sfu^  ber  »ruftfern  ift  out 
fdBmadfe  unb  trüBe  »ouidon.  S)a§  gfleifc^  mirb  aut 
cpmodBafteften  unb  faftigften,  menn  man  e§  mit  fod^enbem  SBaffer  auf= 
12’  b.’<^did^  auf  eine  gute  uub  ftare  »rülfe  »eraidit 

mH  £vr  geminnt  mau  baljingegen,  menn  man  ba§  gdeifd; 

mit  faltemsffi^fcr  pm  Offener  Bringt  unb  laugfam  aum  i?oc^en  fornmen 
S-n  üift)CB_mirb  nur  bann  aBgemafdjeu,  menn  e§  unfauBcr  ift. 
öem^ert  barj  e§  me  merben.  5luf  jebeg  «pfunb  fJteifcB  nimmt  man 
T fdjüumt  e§  Beim  »cginii  be§  ^ocBen§  gut  au§, 

^i  t gieid)  etma§  ©ata  unb  nad)  einer  ober  amei  ©tunben  be8  ^locBenä 
at  n unb  audB  mo’^l  etma§  iferBct  unb  junge§  ©cttcriefraut  baran. 

EöDcitletS  floäjlmeo.  g 
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Gin  2;t;celöffel  bott  ©atj  bürfte  auf  jebe§  5ßfunb  fjreifd^  l^inreic^enb  fein. 
Söenn  bte  Srütje  babon  nitf;t  faljig  genug  werben  foHte,  fo  fann  man 
leicht  etwas  ©alj  nac^tl^un.  — 9Jlan  trage  für  fel^r  tangfameS  ^foc^en 
beS  fftcift^fS  ©orge,  bamit  bie  Srit^e  nic^t  3U  fel^r  einfod^t.  Gin  3usu§ 
bon  SOßaffer  taugt  nid;tS  unb  mad^t  foWo!^lS3rit^e  als  ^teifc^  unf(^ma(f= 
t;aft.  3Benn  baS  ^ad^  3 — 4 ©tunben  beS  Äod^enS  Weid^  ift,  gie^e 
man  bie  SBrülje  burd)  ein  ©ieb,  entfette  fie  unb  bereite  babon  bie  ©ubbe, 
baS  ®emüfe  re.  S)aS  f^Ieifd^  Wirb  entWeber  mit  bem  wieber  baraufge= 
goffenen  g^ett  Warm  gel^alten,  ober,  Wenn  bieS  baju  nid^t  genug  ift,  in 
bem  ©emüfe  ober  in  ber  ©auce  Wieber  erwärmt. 

332.  Htnbtlcifdj  in  bet  Sraife.  <&ier3u  wäl^Ie  man  ein  ©d^wanj' 
ftücE,  ein  Stibbenftüd  ober  ein  ©tiidf  bon  ber  SBruft.  Sie  Änod^en  Werben 
auSgelöft,  baS  iRibbenftüd  ober  bie  SBruft  Wirb  bann  3ufammengeroHt 
unb  mit  SBinbfaben  gefdfjnürt.  3tud^  baS  ©d^wanäftücE  tann  man  mit 
33inbfaben  umfd^nüren.  Sann  fe^e  man  baS  gleifd^  unb  bie  jer’^adten 
Ä?nodl)en  mit  ber  l^inreid^enben  Gnantität  Söaffer  anfS  geuer,  um  eine 
SBouillon  babon  ju  lod^en,  fd^äume  eS  ouS,  t'^ue  Sthirjeln  unb  ©als 
baran,  unb  laffe  eS  2 — 2V2  ©tunben  fod^en.  ^äl^renb  ber  3eit  bereite 
man  eine  3Braife,  wie  eS  in  ber  Grllärung  ber  ÄunftauSbrüdle  befd^rieben 
ift,  lege  baS  gteifd^  anS  ber  ffirül^e  in  bie  SBraife,  unb  laffe  eS  barin 
langfam  Wei(^!od^en.  Söenn  man  eS  anrid^tet,  nel§me  man  ben  5Binb= 
faben  ab,  befreie  eS  bon  ben  etwa  baranljaftcnben  3ngrebienjen  ber  SBraife, 
unb  gebe  eine  fjaffenbe  ©auce  ober  ein  ©emüfe  basu.  9tod^  fd^maef^after 
wirb  baS  gleifd^,  Wenn  man  eS,  ol^ne  erft  eine  SBouillon  babon  su  tod^en, 
rolj  in  bie  SBraife  legt. 

333.  Htnbct'=Sdimorflcifdj.  Gin  ©d^wanjftüdl  ober  ein  nid§t  au 
fettes  SRipbenftüdE  ift  l^icrau  am  beften.  5Jlan  löfc  bie  Änod^cn  auS  unb 
berwenbe  biefelben  aur  ©ujJbc,  Hopfe  baS  gleifdf)  tüd^tig,  fd^neibe  fetten 
©pccE  in  länglid^e  ©treifen  bon  ber  SidEe  cineS  fleincn  gingerS,  Wälac 
biefe  in  gemifd^tem  ©ewüra  (fielje  boS  alpl^abctifd^c  Sftegifter)  unb  fpidEc 
bas  gteifd^  bamit,  inbem  man  mit  bem  augefpipten  ©tici  einer  .!polafcIIc 
Södtjer  in  baSfelbc  ftidf)t  nnb  in  jebeS  2oä)  einen  ©pedEftreifen  ftccEt.  Sann 
fd}nüre  man  baS  gleifdt)  mit  SBinbfaben,  lege  cS  fo  in  eine  Äaffcrollc, 
ober  in  einen  ©d^mortopf,  ba|  bie  beftc  ©eite  unten  Eommt,  tpuc  ein 
wenig  ©ewüra,  SEBnracln,  Zwiebeln,  ein  paar  ßorbccrblättcr,  etwas  ©ola, 
Gitroncnfc^alen  nnb  etwas  Stjpmian  nnb  SBaftliEum  l^inau,  gir^c  etwas 
Gffig  nnb  fobici  glcifdfjbriiljc,  Slßcifjbicr  ober  SJBaffcr  barauf,  ba§  baS 
gtcifdC}  bamit  bebedtt  ift,  bcdEe  unb  Hebe  ben  ©Jjmortopf  feft  au  nnb  laffe 
baS  glcifd)  auf  gclinbcm  geucr  2—3  ©tnnben  fad^t  fdi^moren.  C^icrauf 
net)ine  man  ben  SedEcl  ab,  breite  baS  glcifd^  um,  bamit  bie  beftc  ©cjte 
nadt)  oben  Eommt,  fepc  cS,  oljnc  eS  auaubciEcn,  in  ben  mafeigpci^cn  Dfcn 
unb  laffe  cS  bort,  unter  oftmaligem  SBegic^en  mit  feiner  SBrüpc,  bollcnbS 
WcidCjfd^morcn.  Sic  obere  ©eite  bcS  gtcifdfjrS  imi^  babei  eine  fd^öne 
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Bväunltdjc  fyavbe  evljalten.  ©ottte  baS  im  Dfcn  au  Braun  loerbeu 
moEen,  fo  ncl^me  man  e§  toieber  ou8  bemielBen  l^erau§  unb  taffe  e§  ju» 
gebctft  anf  bem  ^euer  meid^fc^moren.  5Ean  nel^me  ba§  iJteifc^  bann 
^crau§,  gic|e  bie  S9rüt)e  burd)  ein  ©ieB,  Befreie  fie  Born  gett,  färBe  fie 
mit  ein  menig  3udcr=Sü§  (5lr.  36)  Bräunlid^  unb  toc^e  fie  mit  etma§ 
meiBein  Sßein,  ein  ©tüdd^en  3uder  unb  ettoas  Sraunme^I  (9lr.  5)  au 
einer  feimigen  ©auce.  2Ran  lege  nun  ba§  ^teifd^,  nad^bem  ber  SSinb* 
faben  babon  aBgenommen  ift,  toieber  in  ben  ©d^mortobf,  gie§e  bie  ©auce 
barauf,  taffe  e§  Bi§  aum  Stnrid^ten  Bei§  ftetjen  unb  Begieße  e§  öfters  mit 
ber  ©auce,  bamit  eS  red^t  Btanf  toirb.  ©eBratene  ober  geBadene  i?ar» 
toffetn  ober  ein  5püree  Bon  i^artoffetn  gebe  man  au  bem  ©djmorfteifd^ 
ouf  bie  2:afet. 

334.  ®tne  anbere  5ltt  SättnorPeifd).  3)lan  fpidt  unb  fd^mort 
baS  fjteifd)  toie  in  ber  Borigen  31ummer.  ®enn  eS  ettoa  2 ©tunben  ge= 
fd^mort  But,  fetjrt  man  baS  Steife^  um,  tegt  mel^rere  faure  ©urfen  gana 
ober  gefBattenbaau,  gie^t  ein  ®ta§  9tum  baran  unb  tä^t  eS  toeid^fd^moren. 
S)ie  Srül^e  toirb  burd^gegoffen,  entfettet,  mit  einem  ©tafe  EÖcin,  geiie= 
Benem  5pfefferfu($en  unb  gerieBenem  ©c^toaraBrot  feimig  eingefod^t  unb 
toieber  auf  baS  gteifd^  gfSoffen,  toetd^eS  mau  BiS  aum  Slnrid^ten  unter 
öfterem  S3egie§en  barin  fei§  ertjätt. 

335.  (Srrt0=Sd)inorbriltctt.  ©in  ©d^loanaftüd  ober  ein  ©tild  au§ 
ber  DBer-fd^ate  fpidt  mon  toie  in  9ir.  333,  tegt  baS  gteifd^  in  einen 
irbenen  9laBf,  tl^ut  einige  3toieBetn,  ettoaS  ©etoüra,  SorBeerBtätter, 
2:t)^mion  unb  Safititum  l^inau,  gie^t  foöiet  l^atB  S3ier , l^atB  ©ffig  bar= 
auf,  ba§  baS  gteifd^  bamit  Bebedt  ift , tä^t  e§  an  einem  fütden  Orte 
6—8  jtage  [teilen  unb  toenbet  e§  tögtid^  einmat  um.  SDann  fe|t  man 
ba§  ^eifc^  mit  ettoaS  3Hnbertatg  ober  ©ped,  ©ata,  SBuraettoer!  unb 
fämtttdfien  3utt)aten  ber  fEiarinabe  auf  getinbeS  g-euer,  tä^t  e§  Beinal^e 
toei(Bfd§moren,  fe^t  eS  bann  auf  ftärfereS  Steuer  unb  fd^mort  eS  unter 
toterem  S3egie|cn  fura  unb  Braun  ein.  — 23eim  Stnrid^ten  fettet  man  ben 
öonb  aB,  Berbünnt  i:^n  mit  ein  toenig  teid^ter  g-teifd^Brül^e,  gie^t  i^n  bur^ 
«n  ©teB,  mad^t  l§n  mit  ettoaS  .<?artoffetmet;t  feimig  unb  gieBt  i§n  atS 
©auce  aum  f^teifd;,  ©Benfo  fann  man  einen  SRinberBraten  Bereiten,  aud} 
ÄtZ"  Bo_rt)er  in  ©ffig  getegt  au  tjaBen.  2öer  im  SSefi^  einer  fUlat» 
toidfd^en  Pfanne  ift,  toenbe  fie  au  biefem  traten  an,  er  toirb  feBr  faftig 
borm.  (©iet)e  SBemertung  üBer  5?odBgcfd^irr.) 

oxrPSv  5'tijtnofflcifd)  (a  la  Daube).  3Ran  todit  einige 

«ölberrüle  tn  SBaffer  toeid)  unb  gie^t  bie  23rübe  baBon  burcB  ein  ©ieB. 

"qqo  iRinbEeifd)  toie  in 

♦nh'  ti  öugegeBenen  3utbaten  in  einen  ©dBmor» 

PI  gtegt  bie  SSrü^e  Bon  ben  ilätBerfüben  unb  einen  Saffenfopf  BoE 
1 n ©d^mortopf  feft  au,  tofjt  boS  gteifd^ 

«10  aJcinuten  tod}cn  unb  bann  6 — 8 ©tunben  in  einem  toarmen 
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Dfm  bünften.  31ac^  Söertauf  btefer  3eit  nimmt  man  ba§  gteiic^  ^eroul, 
legt  e§  in  einen  5Jla:bi  ober  in  eine  ^orm,  gie^t  bie  S3rü^e  burd^  ein  ©ieb, 
entfettet  fie  unb  fod^t  fie  mit  Söein  unb  etma§  SBeineffig  fomeit  ein,  bafe 
fie,  auf  ba§  ^yteifi^  gegoffen,  baSfelBe  Bebedtt,  unb  lö^t  ba§  in  ber 
Särül^e  erlalten.  5ßeim  (SeBrauc^  I^att  man  bie  ffrorm  einen  StugenBtid 
in  l^ei§e§  SBaffer,  ftül^t  fie  auf  eine  ©c^üffel  um,  l^eBt  fie  Bon  bem 
f^teifcBe  oB  unb  garniert  baSfelBe  mit  Sitronenfe^eiBen  unb  5ßfeffergurfen. 

337»  HoaflBecf,  ober  englifdjcr  Braten.  Um  ein  gutes  9loaft= 
Beef  äu  Braten,  ift  ba§  Befte  Dc^fenfteifc^  nötig,  e§  barf  auc^  nid^t  ju 
frifd^  fein,  im  ©ommer  mu§  e§  an  lüttem  Drt  ober  auf  Si§  minbeftens 
4 — 5 2:age,  im  SBinter  6 — 8 Sage  unb  länger  liegen.  3Jlan  ncl^mc  jum 
SioaftBeef  ba§  üftiBBenftüdE  mit  bem  f^iUt,  ober,  toenn  man  nur  ein  flcinc§ 
©tütf  Brandet,  aud§  ol^ne  ba§  ffilet.  Weniger  aBer  al§  6 — 8 5pfunb, 
barf  man  Bei  StoaftBeef,  mie  üBer'§auf3t  Bei  fftinberBraten  nid^t  nel^men, 
meil  ba§  ©tüdE,  loenn  ju  Uein  unb  bilnn,  ben  ©aft  Berliert.  Sa§  9toafl= 
Beef  mirb  fe'^r  geltoBft,  bann  fd^neibet  man  bie  .^aut  unb  ba§  meifle  2rett 
l^erunter,  fatjt  e§  gut,  unb  legt  e§  in  bie  Pfanne,  in  ftebenbe»  fyett 
(Beffer  noi^  Sßutter),  unb  Begießt  e§  fleißig.  6rft  toenn  bie  Srü^e  Braun 
tnirb,  gie^t  man  ettoag  Söaffer  ju,  unb  Bratet  e§,  je  nad^  ber  ®rö§e  be§ 
©tü[je§,  IV2  ober  1 ©tunbe.  Sin  fel^r  gro^e§  ©tüdE  fann  man  cttoa§ 
länger  Braten  laffen,  jebodB  ift  ein  311  langes  traten  burd^auS  nid^t  rat= 
fam,  ba  ba§  fjleifd^,  trenn  aud^  Bi§  auf  ben  ,^nod^en  burd^geBroten,  bodB 
no(^  rötlid§  BleiBen  mu|.  ,^ur3  Bor  bem  Slnrid^ten  t^ue  man  ettoaS 
faure  ©a’^ne  baran.  S)ie  ©auce  baau  Bereitet  man,  inbem  man  in  bie 
^Pfanne,  nadt)bem  ber  33raten  !§erau§genommen  ift,  ein  toenig  3üS  gie^t, 
ben  Sratenfa^  bamit  loStod^t,  bur(|  ein  ©ieB  gie^t,  entfettet  unb  mit 
ein  toenig  ßtormel^l  feimig  Berfod^t.  5Jtan  gieBt  basu  gebratene  Äar= 
toffetn  unb  9Jtcerrettic|,  toeld^er,  na(^bem  man  l^n  gepult  l^at,  mit  bem 
5)teffer  in  lange  bünne  ©treifen,  gteid§  |)oBeIfBäncn,  gef(|aBt  ift. 

338.  (ßcrdjiuorter  Binbrrliraten.  53tan  löft  aus  einem  9tinbcr= 
Braten  ot;ne  ffitet  bie  j?nodf;en  auS,  falst  ben  traten,  roEt  il^n,  Bon  ber 
bünneren  fetten  ©eite  anfangenb,  ouf,  Binbet  i^n  mit  93inbfaben  feft  311= 
fammen,  fo  ba§  er  bie  ©eftalt  einer  langen  9toEe  erljält,  unb  legt  il^n,  bie 
fette  ©eite  unten,  in  eine  Baffcnbe  lange  ilafferoEc  ober  ?pfanne,  beren 
23oben  man  mit  Ütinbertalg,  Söur3eltoerl  unb  S^ieBeln  Belegt  l)at.  53tan 
gie|t  nun  ein  toenig  Söaffer  l^insu,  BebcdEt  bie  .iJafferoEe  ober  tpfanne  mit 
il)rem  S)edEel  unb  lä^t  ben  ©roten  auf  nidf)t  31t  ftavfem  Steuer  bämBfcn, 
Bis  bie  glüffigfcit  Berbompft  ift  unb  ber  ©raten  auf  ber  unteren  ©ettc 
eine  fd^öne  gelBe  ffarBe  erlongt  l^at,  ol^ue  jebodf)  feft  angcBraten  3u  fein, 
©tan  menbet  je^t  ben  ©raten  um , gic^t  bonn  unb  toann  ein  menig 
SBaffer  l)in3U  unb  lä^t  iljit  unter  oft  toiebcvl)oltcm  ©egic^en  fd^moren. 
Bis  er  mci(^  ift , maS,  je  nod^  ber  ©cfctiaffenl^cit  bcS  ffteifd^cS,  4 — 5 
©tunben  bauert.  S)cr  ©raten  mu&  oBer  immer  nur  in  lurser  ©rfil^e 
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fii^moreu.  S)ie  le^te  )§aI6e  ©tunbe  fann  man  tl§n,  bamit  er  f($öne  f^arbe 
crl^ält,  ol^ne  3U3ubeden,  unter  fleißigem  Segie^en  im  mä^ig  l^ei^en 
Dfen  jd^morcn  taffen.  Man  nimmt  bann  ba§  fJIeifd^ftücE  ’^erauS,  nimmt 
ben  Sinbfaben  babon  ab,  f(^neibet  e§  querburc!^  in  I)übfd^e,  nid)t  3U  bide 
Scheiben  unb  ricJ^tet  e§  in  feiner  borigcn  @eftatt  auf  eine  lange  ©d^ilffel 
an.  3u  bem  gonb  in  ber  ^fanne  gie^t  man  etma§  fjteifd^brü'^e  ober 
SBaffer,  rit^rt  i^n  mittetft  cine§  ^pinfetS  bon  ber  5ßfanne  to§ , gic^t  i^n 
burdj  ein  ©ieb,  nimmt  ba§  g^ett  babon  ob  unb  fod^t  il^n,  ein  toenig  !(ar= 
gerit^rte§  ßartoffetme|^t  tjinjufügenb,  äu  einer  feimigen  ©auce  ein , bon 
rtelc^er  man  einen  fteinen  Xeit  über  ben  SSraten  gie|t,  unb  bie  übrige  in 
einer  ©auciere  baju  auf  bie  S^afel  giebt.  Stlä  ©amitur  biefeg  fftinberbratenS 
bienen  gebratene  .Kartoffeln  ober  tScignetg  unb  i)]ain  bon  .Kartoffetn. 

339.  <ßcbratcnc0  lUtiiierfUct  ober  Blüriiebtraten.  Man  fann 
ba§  gitet  gefpidt  ober  ungcfpidt  braten.  2fm  erftern  gaHe  fc^neibe  man 
alleg  gett  bon  ber  Dberfläi^e  beg  bt>,  befreie  eg  bon  bem  fel^nigen 
©trang,  h)el(j§er  on  ber  einen  ©eite  begfelben  fi|t  (bag  gett  ber  anbern 
©eite  fann  mon  baran  taffen),  l^öute  eg,  fpide  eg  fauber  in  2 3ieit;en, 
fatae  eg  unb  tege  eg  in  bie  t)ei|e  gebräunte  Sutter  in  bie  5pfanne  unb 
brate  eg  unter  ftei^igem  Segie^en  bei  ftarfer  .^i^e  V2  ©tunbe  au  fc^öner 
brauner  ^arbe.  3u  einem  gitet  bon  6—7  «Pfnnb  ne:^me  man  250  ®r. 
SButter  unb  V*  Siter  faure  ©atjne,  bie  man  10  Minuten  bor  bem  9tn= 
richten  baran  giebt.  6in  guteg  ^itet  muB  innen  röttic^  bteiben.  Sßitt 
man  cg  ungefpidt  braten,  fo  taffe  man  bag  fjett  barouf,  f(j^neibe  aber 
cbenfaEg  ben  fe!§nigen  ©trong  ber  einen  ©eite  beg  ^itetg  ab,  unb  be= 
Raubte  eg  meiter  mie  oben,  Sebingung  beg  ©etingeng  biefeg  Srateng  ift, 
ba|  bag  ^teifd)  bon  einem  attgefd^tad^teten  Cdfifen  fei. 

340.  «ebämpftw  Hinberfitet  mit  Blabeirn.  Man  fpide  ein 
üiinberfitet,  nod^bem  man  eg  mie  in  höriger  Mimmer  boau  borbereitet 
l^at,  unb  tege  eg  in  eine  paffenbe  «Pfanne.  S)ann  fc^neibe  man  etttag 
Sffiuraettoerf  unb  einige  Stoiebetn  in  ©d^eiben,  füge  ettnag  (Setoüra, 
ein  ßorbeerbtatt , ein  loenig  SEtjpmian  unb  tSafitifum  l^inau,  gie^e 
ettoag  fette  »ouilton  unb  Sfüg  boranf,  taffe  bieg  eine  l^atbe  ©tunbe 
fodjen,  fei^e  bie  «Brü^e  burc^  ein  ©ieb,  gie^e  fie  auf  bag  feitet , fatae 
oiefeg,  bebede  eg  mit  «popier  ober  einem  S)edet,  fe^c  eg  in  einen  t;inrei(ienb 
9«|en  Cfen  unb  bämpfe  eg  unter  oftmatigem  Segie^en  toeid^ ; bie  Srütje 

fura  cinfc^moren  unb  bag  gitet  bomit  gtafiert  toerben.  ßin  paar 
@iaf«  Mabeira  toerben  no(^  unb  nad^  baaugegoffen.  — 2öenn  bag  feitet 

^Pfanne,  berbürme  ben  fffonb  mit  ettoag 
mjter  »ouidon,  gie|e  i:§n  burd^  ein  ©ieb,  nel^mc  bag  ^ett  babon  ob, 
ye^e  bieg  toieber  auf  bag  ^itet  imb  l^atte  bagfetbe  barin  marni.  ®en 
^nb  berfo^e  man  mit  ein  toenig  S!öei§=  ober  Ätarme!§t  unb  einem  ©tafe 
JJcabeira  feimig  unb  gebe  it)n  in  einer  ©auciere  aum  ^il^f-  ©emö^ntid) 
gtebt  man  i?artoffetn  (gebroten,  gebaden  rc.)  aum  Üiinberfitet. 
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341.  ^inberfUct  ä la  jardiniere.  (Sie^e  Zab.  4.)  3Jian  bäm^jfe 

ein  feilet  ioie  in  ?lr.  340,  jc^neibe  e§  in  ’^üBfc^e  ©c^eiben,  lege  biefe  nad^ 
it)rer  ifteibenfolge  tuieber  fo  aneinanber,  ba|  ba§  Qfiiet  feine  urfbrüngtid^e 
©eftalt  tüieberer't^ält,  tickte  c§  auf  eine  gro^e  ©c^üffet  an  unb  garniere  c§ 
recht  fauber,  in  ben  öeilchiebenen  Farben  abtoedhfelnb,  mit  fd^ön  bref= 
fierten9Jtohrrüben,  toei^cn  iRüben  ober  SBafferrüben,  farciertem  2Birfing= 
fo^ht  ober  ^?obffaIat,  9JtordheIn,  .ffaftanien,  ©ellerie,  Sonnen,  ©urfen, 
^oI)Irabi,  ©bargel,  ütofenfohl  unb  Stoifbeln.  Stile  biefe  ©emüfe  müffen 
mit  SSonitton  Iura  unb  fdhmadhttft  eingelodht  fein,  unb  toerben,  nad^bem 
fie  um  ba§  feilet  ö^orbnet  finb,  mit  fyleifd;glace  f(^5n  glaftert.  StuBer= 
bem  fann  man  ba§  no(^  mit  gebadenem  SSIumenfobt,  ge= 

badfenen  ©arbeiten,  gebrotenen  .Kartoffeln  unb  fteinen  S5eignet§  bon 
Kartoffeln  garnieren.  berftc'ht  fich  toohl  bon  fetbft,  ba§  nicht  alte  hier 
angeführte  ©acl}en  3U  gleicher  3cit  gur  ©arnitur  be§  gücto  angetoanbt 
toerben  lönnen,  jebodf)  mu§  lehtereS,  toenn  e§  ein  gute§  SInfehen  erhalten 
fott,  mit  tbenigften§  6 in  ben  f^arben  boneinanber  berfdhiebenen  @e= 
müfen  garniert  toerben.  SJian  treffe  beSh^Ib  unter  biefen  eine  ber  3ahrc§= 
seit  angemeffene  Stugloahl.  ®ie  ©auce  toirb  toie  in  Sir.  340  jubereitet 
unb  bcfonber§  bojugegeben.  — ©aruiert  man  ba§  Slinberfilet  nur  mit 
SBirfingfohl  ober  2öei|loht  unb  mit  SJlohrvüben  unb  toei^en  Slüben,  fo 
nennt  man  e§  ä la  Flamande. 

342.  Entrecote  oon  Hinblleifd)  auf  Hamburger  3trt.  öterju 
nimmt  man  bon  einem  jungen,  attgefdhlachteten  ödhfen  ein  unbebedEtes 
(3lbifchen=)9libpenftücE,' befreit  e§  bon  Knochen  unb  ©ebnen,  fdhneibet 
e§  in  fingerbide  ©dheiben,  fthlägt  biefelben  mit  ber  fylädhe  bc§  .^acf= 
mefferä  ein  loenig  breit,  Itobft  fie  leicht  mit  bem  Slleffcr,  beftreut  fte  mit 
^Pfeffer,  ©alj  unb  geriebener  S)lu§Iatnu§,  beftreicht  fie  mit  @i  unb  tncn= 
bet  fie  in  geriebener  ©emmet  um.  Samt  hodt  man  .Häuter,  ali;  ipetcr* 
filie,  ©ftragon,  ©chnitttaudh,  ein  toenig  SJlajoran  unb  SSafilifum,  fein, 
fchlbiht  bie  .g)ätfte  berfetben  in  Sutter  unb  mifdjt  fte  unter  iraftige  Sü». 
®ie  anbere  .^iilfte  ber  Kräuter  bermifcht  man  mit  ettoaS  frifdher  9?uttcr 
nnb  ein  toenig  ©itronenfaft,  nnb  formt  hicfbon  Heine  ftadhe  ©dheiben. 
Slun  läBt  man  33utter  in  einer  5pfanne  gelb  toerben,  legt  bie  Entrecötes 
hinein,  bratet  fie  auf  nicht  31t  ftarlem  fyeuer  auf  beibeu  ©eiten  311  fdhöncr 
gelbbrauner  fffarbe  (fie  müffen  gar,  aber  bott  ©aft  fein),  richtet  fte  fo= 
gleich  legt  auf  jebe  berfelben  eine  ©d}cibe  Kräuterbutter  unb  gieht 
bie  mit  Kräutern  beriuifchte  3il§  baninter.  ©ebratene  Kartoffeln  giebt 
man  ba3u. 

343.  Hiniici'=llotdcttc0.  |)icr3n  nehme  jnnn  ein  Slibbenftfid, 
fchncibc  ba§  fjlcifd)  babon  ab,  fd;abe  e§  auS  ber  -fiaut  nnb  ben  ©ebnen, 
hade  eg  fein,  füge  ein  drittel  fobiel  bon  ben  Cmuten  befreiten  nnb  fein= 
gehadten  Stinbernierentalg,  bie  gleidje  Sllengc  in  SBaffer  gcioei^tc  unb 
gtit  nuggebrüdte  ©emmel,  einige  gati3e  ©itr,  ©ala  unb  fflfeffer  hini«  uob 
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mifc^e  alles  genau  untereinonber.  3Jlan  fovine  nun  bon  bem 
etoa  ]§anbgro§e,  nid^t  3u  bUnne  Kotelettes,  Stieben,  ttJeld^e 

ni(^t  3u  lang  fein  bütfen,  boneinonber,  fteäe  in  bie  ©fji^c  fiber  jebeu 
Kotetette  einen  iRibbenfnoi^en  unb  beftreue  bie  Kotelettes  leicht  mit  ge= 
liebener  ©emmel.  2)ann  Inffe  man  etmaS  SSntter  in  einer  breiten  Kaffe= 
roEe  gelblid^  toerben,  füge  eine  Heine,  feingel^bäte3tbiebel,  ein  menig  ©nts 
unb  etoaS  SouiEon  unb  SiüS  l^in3u,  laffe  bieS  fod§en,  lege  bie  Kotelettes 
l^inein,  fe^e  bie  KafferoEe  auf  ein  gelinbeS  fjeuer,  bebecte  fie  mit  i'^rem 
Seiet,  lege  gtül^enbe  Kolbten  borauf  unb  taffe  bie  KotetetteS,  fie  bann 
unb  mann  mit  il^rem  0fonb  begie^enb,  etma  20  ÜJtinuten  ober  fo  tauge 
bünften,  bis  fie  gar  finb.  iJlad^bem  man  bie  KotetetteS  angeric^tet  l^at, 
bertoc^e  man  ben  gonb  mit  ettoaS  brauner  SoutiS  unb  ÜKabeira  3U  einer 
feimigen  ©auce,  fiiärfe  biefe  mit  ßitronenfaft  ab,  gie^e  fie  burc^  ein 
©ieb,  füge  einen  Söffet  boE  Kabem  ^in3U  unb  gie^e  fie  über  bie  Kote» 
tetteS.  §at  man  leine  braune  ßoutiS,  fo  nioc^e  man  ben  fjonb  mit  ein 
toenig  Ktarmel^t  ober  2Bei^me'§t  feimig  unb  färbe  i'^n  mit  ein 
jtrobfen  3uier=3iüS  bräuntid§. 

344.  ll{nber=Xotdettefl  auf  Wiener  3lrt.  5)tan  ne'^me  ein 
iRibpenftüdE  bon  einem  jungen,  attgefd^tac^teten  Ddtjfen,  fd^neibe  eS,  naetj» 
bem  bie  3iüdEgvat!nod^en  babon  abgetanen  finb,  in  KotetetteS  bon  etloa 
2 ginger  Side,  l^aue  bie  9tibbcnfno(|en  fur3  ab,  fd^tage  bie  KotetetteS 
mitVber  gtäd^e  beS  -g)odfmefferS  ein  toenig  breit,  beftreue  fie  mit  ©at3 
unb  iPfeffer,  menbe  fie  in  ERe'^t  um  unb  brate  fie  mit  Sutter  in  einer 
iPfanne  bräuntid^ ; ober  man  beftreid^e  fie  mit  öt  ober  3eitaffener  35utter, 
toenbe  fie  in  EEe’^t  um,  tege  fie  auf  einen  9toft  unb  röfte  fie  auf  Ko'^ten» 
gtut  braun.  Sann  taffe  man  Sutter  in  einer  paffenben  KafferoEe  getb 
toerben,  tege  bie  KotetetteS  l^incin,  füge  einige  3toiebetn,  ettoaS  Söuraet» 
toevf,  ettoaS  ©at3  unb  fobiet  SBoniEon  nnb  3füS  l^in3u,  ba^  bie  KotetetteS 
mit  ber  giüffigteit  bebeät  finb,  unb  toffe  fie  gut  3ugebecft  auf  getinbem 
geuer  toeid^bämpfen,  nel^me  fie  auS  ber  KafferoEe,  entfette  ben  gonb, 
gie^e  i^n  burd^  ein  ©ieb,  bermifd^e  il^n  mit  ettoaS  brauner  SoutiS  (f)at 
man  biefe  nid^t,  mit  etmaS  SBeiimel^t),  einem  ©tafe  meinen  Söein  unb 
ettoaS  faurer  ©a"§ne,  taffe  bieS  unter  ftetem  tRütjren  feimig  eintoc^en  unb 
t^ue  Kapern  t)in3U.  ERan  ertoärme  bie  KotetetteS  toieber  in  ber  ©auce, 
febneibe  fie  beim  Stnridbten  in  tjübfdbe  ©tüde,  tege  fie  auf  ber  ©cE)üffet 
toieber  paffenb  3ufammen  unb  gie^e  ettoaS  bon  ber  ©auce  barüber.  Sie 
übrige  ©auce  gebe  man  in  einer  ©auciere  baau.  ©ebratene  Kartoffetn 
finb  bier3u  paffenb. 

345.  ®eef|lcak0.  Sasgitet  bon  einem  nttgef(^tact)teteit  9iinb  loirb 
bon  bem  gett,  bem  ©e^nenftrang  unb  ber  .^aut  befreit  (auf  ber  einen 
©eite  tann  ein  toenig  g-ett  baron  bteiben)  unb  in  ©d)eiben  bon  anbert» 
^atb  ginger  Side  gefd^nitten.  Siefe  toerben  mit  bem  §admeffer 
ein  toenig  breit  gef(|tagen,  runbtic^  3ugeftu^t,  mit  ©ats  unb  Pfeffer  be= 
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ftreut,  lüiE  iiioii  fic  töften,  in  laulnorme  SSutter  getaiu^t,  ouj  ben  5Roit 
gelegt  unb  auf  [tarier  l?o'^lenglut  auf  beiben  ©eiteu  braun=  unb  faftig 
gargebraten ; ober  mau  mac^t,  meun  mau  fie  in  ber  ^Pfanne  braten  toiü 
Slutter  in  berfelben  gelb,  legt  bie  SSecffteafä  ]§inein  unb  bratet  fie  aui 
ftarlem  gfener  erft  auf  ber  einen,  bann  auf  ber  anberen  ©eite  bräunlich, 
aber  nid^t  ju  lange,  bamit  fie  faftig  bleiben.  — 6in  gutes  SSeeffteaf  mufe 
in  ber  3Dlitte  nod)  rötlich,  barf  aber  niemals  rol^  fein.  — Siele  (Sffer 
bertoed^feln  bieS  unb  Italien  baS  9iot  für  ro:^.  — Slan  garniert  bie  an= 
gerii^teten  SeeffteafS  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  gie^t  eine  gute,  fei= 
mige  3iüS  barunter.  Sn  ©rmangelung  bon  Sü§  fann  man  für  ben  ge= 
toöl;nlic^en2:ifd§  ein  toenig  gieifc^brül^e  su  bem  ©a^  in  ber  Sfanne  t^un, 
nad^bent  bie  SeeftealS  :§erauSgenommen  finb,  bieS  nod^  einige  SUnuten 
lod}en  laffen  unb  burd^  ein  ©ieb  unter  bie  JBeefftealS  gießen.  SJtan  !ann 
bieSeeffteafS  and;  mit  ©arbedenbutter  beftreic^en,  ober  mit  getoafc^enen 
unb  auSgepntjten  ©arbeiten  belegen ; auc^  belegt  man  fte  mit  ©e^eiem, 
mel^e  man  in  einer  Keinen  ^Pfanne  befonberS  bereitet,  ober  man  giebt 
.gmiebeln,  toeld^e  grobgel^adt  unb  mitSutter  gelblid^gefd^mi^t  fmb,  nad§ 
bem  3lniid§ten  barüber.  Sluftern,  meld^e  Oon  ben  Särten  befreit,  mit  gi 
unb  geriebener  ©emmel  paniert  unb  in  einer  Keinen  Pfanne  in  Sutter 
rafd)  gelbgebraten  finb,  paffen  bor^üglid^  ju  SeeffteafS. 

Sorjüglid;  jart  werben  bie  SeefftealS  (OorauSgcfe^t,  ba§  baS  gilet 
Oon  einem  jungen  9iinbe  War),  Wenn  man  fie,  je  nad;  ber  Sal^rcSjeit,  12 
bis  48  ©tunben  bor  bem  @ebrau(^e  in  eine  SJtifd^ung  Pon  jerlaffener 
Sutter  unb  feinenr  Öl  taucht,  in  einen  5lapf  legt  unb  fo  bis  jum  @e= 
braud^e  an  einem  lü'^len  Orte  [teilen  lä^t. 

346.  ilttUtpIlcakf.  dJlan  nimmt  l)ier5u  ein  pübfd^eS  9iippen=  ober 
51ierenftüdf  Oon  einem  altgefi^lad^teten  jungen  Od^fcn,  befreit  eS  Oon 
Knod^en,  .^aut  unb  ©eignen,  unb  fd^neibet  eS  in  fingerbide  Karbonaben, 
fd^lägt  biefe  mit  bem  flai^en  .^admeffer  ein  Wenig  breit,  ftupt  fic  faubcr 
3U,  beftreut  fie  mit  ©al3,  SPfeffer,  geftokencn  Seifen  nnb  Sppmian,  unb 
bratet  fie  Wie  SeeffteafS  auf  bem  Soft  ober  in  ber  ^Pfanne  bräunlid^  unb 
fo,  bak  fie  Ood  ©aft  finb.  Stau  garniert  bie  SumpftcafS,  nad^bem  fic 
auf  eine  ©djüffel  gelegt  finb,  mit  Slcerrettid^,  ber  in  feine  ©pänc  gc= 
fdjabt  ift,  unb  giebt  eine  fräftige  Sü2  unb  gebratene  ober  gebadene  Kar= 
toffetn  baju.  9San  fann  fie  aud^  mit  ©arbeiten  ober  Slaitrc  b’pötcK 
Sutter  (Sr.  32)  belegen,  nadfibem  fte  gargebraten  ober  geröftet  ftiib. 

347.  HouIettC0  oon  llinli|icifdj.  Stau  fdjucibe  ein  fd^öncS, 
berbeS  ©tüd  Sinbflcifd)  auS  ber  Keule  ober  bem  Slittct=Sippcn=©tüd 
in  ©treifen  Oon  ber  Sange  nnb  Sreitc  einer  Keinen  ^anb  unb  ber  Oide 
eines  reii^ilidjcn  SentimeterS,  fdjiage  fie  mit  ber  gläd^e  bcS  ^»ad' 
mefferS  glatt  unb  befdjncibe  fie  ju  Iänglid)=Oierrdiger  gönn.  S)ic  am 
Wenigften  glatte  ©eite  biefer  ©treifen  belege  man  mit  ge^dten  S'oicbeln, 
bie  in  etWaS  Sntter  aiemlid^  Wcidjgefd^wipt  finb,  ftreuc  ipfeffer,  ©alj 
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unb  OJluSfatuu^  bavüber,  becCe  biinne  ©becffdjeiben  bon  ber  @vö^e  unb 
f^orm  ber  ^Iclfc^ftreifen  barauf,  roHe  leitete  sufammen  unb  unüDtifete 
[ie  mit  [tavfcm  3^«^,  bamit  fie  l§re  fjorm  bel^alten.  3Jion  taffe  nun 
in  einer  paffenben.^afferoIte  S3ntter  gelb  iuerben,  lege  bie  Sftoutetteg  l^inein, 
taffe  fie  auf  beiben  ©eiten  bräunti(f  braten,  gie^e  ein  mcnig  93ouitton, 
3ü§  ober  aucfj  nnr  2Baffer  tjinau  unb  taffe  fie  gnt  augebedt  unter  flci§i= 
gern  Segie^en  in  tnraein  gonb  tangfam  toeidjbämbfen.  ©ottte  ber  gonb 
au  fura  einfdjtnoren,  fo  füge  man  bann  nnb  toann  ein  toenig  toc^enbe 
iöouilton,  3ü§  ober  Söaffer  t;inau.  ©inb  bie  9toutette8  loeid^,  fo  gie^e 
man  ben  gonb  bnr(^  ein  ©ieb,  ne'^me  ba§  ^ctt  babon  ab  unb  tocfje  itjn 
mit  ettoaS  Sraunmel^t  (91r.  5)  unb  einem  ®tafe  Söein  au  einer  feimigen 
©auce,  fd^örfe  biefe  mit  ettoa§  ßitronenfaft  ab,  bermifdfie  fie  mit  Itabcvn 
unb  gie|e  fie  über  bie  bon  bem  3b)ivn  befreiten  unb  auf  eine  ©c^üffet 
angerid^teten  giontette§.  — SBitt  man  bie  3tontette§  farcieren,  fo  :^nde 
man  ben  gutanSgcfe^nten  Stbfntt  beg  fjteifd^eg  ftein,  bermifdfje  eg  mit 
einem  ©rittet  fobiet  feingetjadtem  9tinbcrtatg,  ebenfobiet  eingetoeid^ter 
nnb  auggcbrüdter  ©emmet,  get;adten  ©arbetten,  einem  ®i,  etmag  ge= 
mifd^tem  ©etoüra  unb  ©ata,  [treidle  biefe  ^arce  auf  bie  Steifc^fjtatten, 
rotte  fie  aufammen,  binbe  fie  unb  berfal^re  bamit  meiter  mie  oben. 

348,  litiigabif(ljc0  Sin  aarteg  Ütinberfitet  ober  ein 

©tüd  babon  befreit  man _bon  bcmgette,  t;äutet  eg  fauber  ab  unb  fdfineibet 
eg  in  toatnu§gro|e  Söürfet.  Sttoag  geräuc^ierten  mageren  ©bed  fdtjneibet 
man  ebenfaltg  mürfelig  unb  bratet  i:§n  getb.  SJlebrcre  gro|e  Smiebetn 
fc^neibet  man  gteidtifaEg  in  gro^e  Söürfet  unb  fdt)toi|t  fie  in  S3utter  toeid^, 
td^t  fie  aber  nic^t  getb  toerben.  9tun  tt)ut  man  bag  gteifd§  mit  bem 
©bed  unb  ben  3miebetn  in  eine  ßafferotte,  fügt  ißfeffer  unb  ©ata,  etmag 
feingefb^enen,  gefiebten  ßümmet,  ettoag  Ungarmein  unb  9tum  l^inau, 
unb  tö^t  eg  gut  angebedt  auf  getinbem  geuer  toeid^bdmbfen.  ©ann  giefet 
man  ben  ^onb  ab,  entfettet  ifn,  fe^t  ein  ©tag  üil^einmein,  ettoag  gute 
5teifc^=3üg  unb  ein  toenig  in  Sutter  gefct)toi^teg  3Ue^t  binau,  foi^t  bier= 
öon  eine  feimige  ©ance,  fc^dr-ft  biefe  mit  Sitronenfaft  ab,  gie^t  fie  auf 
bag  gtcifct)  nnb  td^t  bagfetbe  nod^  fnrae  3eit  tangfam  fdjmoren.  Ston 
bem  na(^  Str._57  bereiteten  .ßto^teig  ftictit  man  l^tö^e  in  focbenbeg,  ge= 
fataeneg  SBaffer,  td^t  biefe,  nad^bem  fie  gargetoctjt  finb,  auf  einem  ©iebe 
abtxobfen  unb  tegt  fie  im  l?ranae  ringg  um  bag  auf  eine  ©Büffet  anae= 
ricEitete  gteifcb-  v n a 

JtolnifdjC0  Stnaji).  SJtan  fd^neibe  aug  einem  Stinber» 
©Jtoanaftüd  ober  aug  einein  Siinberfilet  bon  boraügtidjer  ©üte  finger* 
Olde  ©(Reiben,  fd^tage  fie  mit  bem  ftodtjen  §admeffer  ettoag  bt^itt  unb 
oepneibe  fie  au  rnnber  ^orm.  9tun  mad^e  man  S3utter  in  einer  lfaffe= 
wue  getb,  tege  bie  gteifd;fd§eiben  -hinein,  füge  ettoag  ©ata,  geftofjene 
r feingetjadte  unb  in  S5utter  gefdjtoiljte  3tt>iebetn  unb 

©cgalotten,  nm^  SSetieben  aud§  ein  crbfengroBeg  ©tüd  feingefdtjabten 
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i?noBtauc^  ^tnau,  unb  laffe  ba§  gut  jugebedEt  in  feinem  eigenen 
Safte  langfam  meic^bämbfen.  ÜJlan  Begieße  e§  Bon  3«t  ju  3«t  mit 
feinem  Safte  unb  füge,  tuenn  e§  furj  einfe^moten  foltte,  ein  toenig  3ü§ 
Ijinju.  Söenn  ba§  ?5Ieif($  iueit^  ift,  gie|e  man  ben  gonb  ab,  entfette  il^n, 
fävBc  i§n  mit  ettua§  ^Ieifcf)=  ober  3ud£er=3ü§  Bräunlid^,  Bertod^e  il§n  mit 
ein  toenig  SBei^me’^l  feimig  unb  gie^e  i^^n  mieber  auf  ba§  fjteifi^.  2Han 
giebt  gebratene  i?artoffeln  ober  5ßüree  Bon  Kartoffeln  l^inju.  2Jtan  fann 
and)  ba§  iRinberfitet  in  Streifen  fdjneiben,  biefe  toie  bie  fRouIetteg  in 
5tr.  347  jufammentoidcln,  mit  3^üit^  binben  unb  toeid^bämbfen,  toie 
bort  angegeben  ift. 

350.  JUnberfdltüattjr.  S)ie  iRinberfd^toänse,  toelc^e  red^t  fett  fein 
müffen,  fd^neibet  man  bur^  bie  ®elen!e  in  ^ngertange  StüdEe,  bland^iert 
fie  in  fiebenbem  Söaffer,  Eü’^It  fie  in  taltem  2öaffer  ab,  bitfet  fie  fauber 
aus,  Io(^t  fie  in  einer  Sraifc  (fie^e  Seite  6)  langfam  toei^,  nimmt  fie 
l^erauS,  lö^t  fie  Berül’^len  unb  fie  no(^  einmal  auS.  Sie  Sraife 
gie^t  man  burdj  ein  Sieb,  entfettet  fie,  fügt  etoaS  3Jlabeira,  etwas 
^Ieifd§=  ober  3w^er=3w§  unb  etWaS  ffiraunmel^l  (tJlr.  5)  l^insu,  lod^t 
l^ierBon  eine  braune,  feimige  Sauce,  fd^ärft  biefe  mit  Sitronenfaft  ab, 
Bermifdjt  fie  mit  Kafient,  gie|t  fie  auf  bie  3Unberfd^Wön3e,  fe|t  biefe  auf 
fd^Wa^eS  fjfuer  unb  läp  fie  nod^  ein  weild^en  fad^t  fd^moren.  9Jlan 
iann  bie  Kadern  aud)  Weglaffen  unb  an  ber  Stelle  berfelben  fleine  3U)ie= 
beln,  Weld;e  man  gebubt,  in  Söaffer  bland^iert  unb  mit  etwas  SouiUon 
unb  3üS,  Sutter,  Salj  unb  3uder  Weid^  unb  Iura  eingefc^mort  l^at, 
beim  3lnrid}ten  über  bie  Sd}Wänae  geben.  @S  ift  bieS  ein  au^erorbent» 
lic^  Wol^lfd^medEenbeS  ®cridf)t. 

351.  irrifdje  lUnberjunge  mit  Sauce,  aitan  fe^t  eine  frifd^c, 

gutgeWafd^ene  3tinberaunge,  nad^bem  man  ben  Sd^lunb  baBon  abgc= 
fdfinitten  l^at,  mit  ’^inrei($enbem  Sßaffer  aufS  fjeuer,  fd^äumt  fie  auS, 
tl^ut  Sala,  3wiebeln,  Söuraeln,  ©ewüra,  ein  Sorbeerblatt,  ein  wenig 
S^bmian  unb  SafiliEum  unb  etwas  Souittonfett  baran  unb  läBt  fte 
langfam  Weid)lod)en.  Sann  nimmt  man  fie  l;evnuS,  aie^t  nad^  einigem 
S5cr!ül)lcn  bie  .^aut  baBon  ab,  3unge  fauber  auS  unb  l^Slt  fte 

bis  aum  3lnricf)ten  in  ber  burd^  ein  Sieb  gegoffenen  tSrül^e  warm.  Saau 
giebt  man  eine  Snrbcllen=Sauce  nad^  3lr.  81  ober  eine  9lortnen*Sauce 
nad^  9tr.  86.  3ur  SScreitung  ber  Sauce  Eann  man  bie  Srül^e  ber  3unge 
benulaen. 

352.  irarcierte  llinbcrOunge  mit  ^ovfrn=Sauce.  3Ran 
fd)ueibct  eine  nad)  3lngnbc  ber  Borigen  9luntmcr  weid^gcEod^te  unb  Bon 
ber  .^aut  befreite  Stinberaungc  ber  Sänge  nad§  Boneinanber,  belegt  beibe 
.^älften  auf  ber  gefd^uittenen  Seite  bid  mit  einer  nad^  3lr.  12  bereiteten 
fffarce,  ftreidjt  biefe  redjt  glatt,  beftreidjt  fte  mit  @i,  beftreut  fte  mit  gc= 
riebener  Semmel  unb  «pnrmcfanläfe,  beträufelt  fte^  mit  gcfd^molacner 
SButter,  legt  fie  in  ein  ftad^eS  ©efd^irr,  gie^t  ein  Wenig  Bon  ber  3ungen* 
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brü'^e  barimter,  Bäiit  fie  im  l^ei^en  Ofen  ju  fc^öner  unb  giebt  eine 
5fopern*@auce  natb  91v.  90  ober  91  bap. 

353.  ffiinc  VÄHct=  ober  gcröutijertc  3unge.  5Jlan  Iä§t  fomo'^l 

bic  ^pöfcljunge,  nl§  ouc^  bie  geräuc^ette  ©tunben  mäf=> 

fent  (bie  crfteee  in  laltem,  bie  anbere  in  taumarinem  Söaffer),  fe^t  fie 
mit  frifd^em  Sßaffer  auf§  fjeuer,  lä|t  fie  meidjfoc^en,  nimmt  fie  tjerauä 
unb  sie’^t  bie  .^aut  bon  berfetben  ab.  Söitt  man  fie  fatt  auffc^neibcn, 
fo  legt  man  fie  auf  ein  S3rettcf)en,  bectt,  menn  fie  l^alb  berlütjtt  ift,  ein 
jmeite§  5Brettct)en  barüber,  befc^mert  bie§  mit  ©cmic^ten  nnb  lä^t  bie 
3nnge  unter  ber  ^reffe  öotlfommcn  erfalten.  Oie  $aut  äie^t  man  crft 
beim  ©ebraudi  ber  3imge  bon  berfelben  ab. 

354.  Mops  non  lUnbfleifrl).  3)lan  nimmt  ba3u  berbe§  3Ünb=> 
fteifc^  au§  ber  ß'eute,  fc^neibet  cg  in  büune  ©ctjcibcn,  fd^abt  eg  mit  einem 
fd^arfen  SBtedblöffet  aug  Setinen  unb  Safern,  l;actt  cg  fein,  bermifd[;t  eg 
mit  einem  Orittel  fobiel  fcingetjadten  ^tierentnlg,  einem  Stiertet  fobiel 
fteifen  ©emmelbrei  (ben  man  bon  gcfcfjätter  ©emmel  mit  ein  menig 
SSutter  unb  Söaffcr  getoi^t  ^nt),  5picffc’-‘  unb  ©alj  unb  einem  ober  met)= 
rercn  ®iern,  formt  babon  rnnbe  .ffto^e  bon  ber  @rö^c  eineg  fleinen  Slpfetg, 
brücEt  biefe  etmag  breit,  ftreidt;t  fie  mit  ber  gläcbe  eineg  in  Söaffcr  ge= 
tauchten  lilefferg  glatt,  unb  tcrbt  fie  gitterartig  mit  ber  fd^räg  ge’^attenen 
©d^neibe  beg  31lcfferg  ein.  Sinn  fdfimi^t  man  in  einer  breiten  ^Pfanne 
feingetjadte  Steterfitie,  ©dt}nittlauct)  ober  ©dtjalotten  unb  Sftragon  in 
58utter,  fugt  ben  ©aft  einer  gaujen  ober  l^atben  Sitrone  unb  ein  menig 
meinen  Söein  l^inäii,  legt  bie  ßtopg  t)iuein,  bedtt  einen  Oedtel  barüber, 
tä^t  fie  auf  getinbem  geuer  einige  511inuten  büuften,  tef)rt  fie  um,  fo  ba^ 
bie  untere  ©eite  oben  tommt,  unb  tü^t  fie  bann  bolteubg  garbüuften. 
iUlan  ridtitet  fie  im  .Srnu3  (en  miroton)  au,  bcrmifct)t  ben  3^onb,  in  met= 
d^em  fie  gargemadtjt  mürben,  mit  einer  ©arbetten=©auce  nai^  Sir.  81 
ober  82,  gie^t  bie  ©auce  über  bic  IHopg  unb  ganiiert  fie  mit  runbge= 
fibätteji,  in  Sutter  fd)on  gelbgebrateuen  ^lartoffetn. 

355.  Mops  auf  eine  nnbetre  (ober  geljadite  Ueeffleako). 
SBenn  man  bag  f^icifcb  mie  in  ber  borigcn  Slummcr  fciuget^adCt  tjat,  fo 
bermifc^e  man  eg  mit  einem  Orittct  fobiet  feinge'^adten  Stierentatg  ober 
ung^üm^ertcn  ©ped,  einer  bem  ©pcde  glcid^eu  Sllcnge  abgefd^ättem,  in 
Söaffer  eiugemeict)tem  unb  mieber  auggcbrüdtem  SJtilc^brot,  einem  ober 
jmei  ganjen  ßiern,  ^Pfeffer  unb  ©atj,  forme  bon  biefer  SJlaffe  ^topg  mie 
m ber  borigen  Slummer,  paniere  fie  mit  ®i  unb  ©emmct  unb  brate  fie 
mJButter  ju  fdböuer  gelbbrauner  f^uebe;  ober  man  tauche  fie  in  3cr= 
mifeue  SButter,  bie  mit  einem  6i  bermifc^t  ift,  menbc  fie  in  gcrtebeiter 
©emmet  um,  unb  brate  fie  auf  bem  Stoftc  über  ll'oHcnglut.  6inc  ©auce 
uadf)  Str.  81,  83  unb  118  ift  baju  paffcnb. 

Sluf  eine  einfad)ere  Sßeife  paniert  man  bic  lltopg  nid;t,  fonbern  bratet 
fic  tu  nicht  3u  menig  SButtcr  auf  beiben  ©eiten  briinuliclj  unb  gar  unb 


124 


S-(cifrf)  uub  (öcpflel. 


rid^tet  fie  bann  an.  3^  Sutter  in  bcr  5pfanne  giefet  man  ein  menig 
fyleifc^Bril^e  ober  S3vaten=3ü§,  in  ©rmangelung  berfelben  2öa||er,  töfet 
bie§  auflo^en,  tl^ut  ba§  nötige  ©al^,  na^  35etieben  aud^  too^I  etteaS 
ßitronenfaft  ober  franaöfifd^cn  ßffig  I^in^u,  unb  gie|t  bie  ©auce  burd^  ein 
©ieb  über  bie  .ßtobS.  — Siete  geben  ben  ßtob§  ben  Sorsug,  toetc^e  üon 
ütinbfleifc^  unb  ©(^trieinef[ei|^,  beibeg  ju  gleichen  Seiten,  bereitet  flnb. 

356.  Rouletten  tJOti  JFleifd).  Sa^u  fann  man  aEe  ißefte  bon  ge= 
to(^tcm  unb  gebratenem  Qteifd^  antoenben.  Stau  ji^neibe  aEe§  ©el^nige 
^erau§,  taffe  aud§  nid^t  gu  biet  fjett  baran,  unb  l§adEe  baS  gtcifc^  mit 
einigen  3^ie^etn,  toet(|c  in  Sutter  ober  SouiEonfett  mei§*  unb  tneic^= 
gefct)ibi|t  finb,  gans  fein.  Sin  ©rittet  fobiet  eingetoeid^te  unb  auegebrüdte 
©emmet  toirb  mit  ein  ioenig  Sutter  ober  SouiEonfett  auf  bem  ^euer  ju 
einem  fteifen  Srei  abgerütjrt  unb  mit  bem  gel^aäten  5teif(^e,  Pfeffer  unb 
©atj  unb  ein  baar  Siern  fe'^r  gut  bermif(^t.  S^'J^bian,  Safitifum  unb 
Staforan,  gefto^en  unb  gefiebt,  in  fel^r  geringer  Quantität  baranget^an, 
teiten  ben  Soutetten  eine  angenehme  Söürse  mit.  Sun  bitbe  man  Ätöße 
babon,  brüäe  fie  ein  toenig  breit,  baniere  fie  mit  Si  unb  ©emmet,  unb 
brate  fie  in  Sutter  äu  fd^öner  3'arbe.  Eöenn  man  ein  toenig  feingel^acfte§ 
ro'^e§  Steifd^  barunter  nimmt,  merben  bie  Soutetten  nod^  fc^mact^after. 

357.  Hiub|lcifdj  mit  ciucr  3lru|lr.  SBenn  ein  ©tüdt  SinbEeifcb 

fi(^  nid^t  befonberS  gut  getod^t  l^at,  ober  fe'^r  mager  unb  bon  fd^ted^tcm 
Stnfeben  ift,  fo  mad^e  man  eine  .Trufte  barüber.  3“  bcrfetben  rii^re  man 
1—2  SBloffet  boE  Ste^t  mit  ctlnaS  3Jlitd^  ttar,  ^ue  ein  toenig  Sutter 
tjinäu,  Tü^re  bie§  ouf  bem  gfeuer  au  einem  fteifen  Seig  ab,  bermifd^e  bcn= 
fetben  mit  2 ganacn  Siem  unb  etioaS  fßarmefanfäfe,  unb  toürae  i^n  mit 
©ota,  ^Pfeffer  unb  Slu§fatnu|.  ©omit  ilberaiel^e  man  nun  ba§  in  eine 
Sfanne  getegte  ftreue  fparmefantäfe  nnb  geriebene  ©emmet  bar* 

über,  beträufete  e§  mit  Sutter  ober  lheb§butter,  gic^e  ein  toenig  fette 
SouiEon  barunter,  taffe  e§  im  Dfen  !^ei|  unb  braun  merben  unb  gebe 
eine  betiebige  braune  ©auce  baau. 

358.  ^iiibflcird)  mit  cinci' Hcbhrultf.  ^atmanam  Sagcaubor 
ein  groBc§  ©tuet  Sinbftcifdf)  auf  ben  Sifd^  gegeben  unb  ift  babon  nod^ 
fobiet  übrig,  um  eine  gute  ©dtjüffet  bereiten  au  fönnen,  fo  fd^ncibc  man 
ba§  SinbEeifcp  in  nidt)t  31t  gro^e  obate  ober  bicretfige  ©ebeiben,  tod^c 
Sci§  in  SouiEon  mit  ©ata,  Suttcr  unb  einer  3tuicbet  tocicb  unb  bitf, 
nehme  bie  3toiebet  heraus,  bennifdt)C  ben  SciS  mit  tparmefantäfe  unb  ein 
:paar  Siem,  beftrcidf)e  bamit  bie  fyteifdtifcbeibcn  recht  bict  unb  gtott,  bc«= 
ftreichc  fie  mit  Si,  ftreue  5parmcfanfäfe  unb  geriebene  ©emmet  baiEbcr, 
betränfele  fie  mit  Sutter  ober  l?rebSbuttcr , tege  bie  ©cheiben  in  eine 
Sfanne,  gie|c  ein  menig  SouiEon  bamntcr  unb  taffe  fte  im  Ofen  fchön 
braun  toerben.  Stau  ridt)te  bie  ©cheiben  im  Ifranac  an  nnb  gebe  eine 
©arbeEen»  ober  Shampignon8=©auce  baan. 

359.  ^omliurgcr  llnuritflcifrl)  ju  Itorijcn.  Sachbem  man  baS  aum 
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Äod^en  Beftimmte  ©tüd  fauBcr  aBgc^ju^t  unb  bie  bom  ülauci^  ge» 
fd^toärätc  DBerfIäd}e  bümi  aBgcf(^nitteu  I)at,  tüäffere  man  e§  12  ©tunben 
in  loutDormem  3Baffer  ein,  maf(^e  e§  gut  aB,  umfc^nüre  e§  mit  Sinb» 
raben,  bamit  e§  Beim  ^evauSne'^men  ni^t  jerfatte,  Bringe  e§  mit  bielem 
SBaffer  jum  fjeuer,  jd^äume  e§  gut  au§  unb  todje  e§  jet^r  tnngfam,  ba^ 
bie  SriUje  nur  perlt,  meid).  (Stiele  tl^un  aud)  SBurjeln,  S^ieBeln,  ®e= 
mürj,  ßorBeerBlätter,  3:t)pmiau  unb  Safilüum  baran.)  Söenn  man  ba§ 
gteifd^  aurid^ten  mill,  pu|e  man  e§  nod§  einmal  aB  unb  garniere  e§  mit 
^Petcrfilie,  2ln  manchen  Orten  Beftreut  man  ba§  Srleifd)  mit  ieiugefto^cnem 
3mieBacE,  meldjer  mit  gerieBener  SJluSlatnuB  bermifd^t  ift.  9ll§  paffenbe 
©emüfc  gieBt  man  ißüree  bon  ßrBfen,  ©aucriraut  ober  ®rünfol^l  mit 
Äa[tanien  basu. 

360.  j^amliurget:  |JlodifinkCtt.  5Jtan  pu^e  Stlo^^rrüBen,  mafdje 
fie,  jdfineibe  fie  in  SBürfel  ober  länglid^e  ©tüde  unb  füd;e  fie  in  JBouillou 
mit  Sutter  unb  ©alj  meic^.  ®ann  ^d^mitje  man  ein  menig  9Jtcl)l  in 
Sutter  gelBlid^,  gie^e  bie  S3rül)e  bon  ben  SRoljrrüBen  barauf,  füge  etma§ 
Sßeiueffig,  3uder  unb  eine  ^rife  ^Pfeffer  l^inju,  unb  lod)e  Ijierbon  eine 
feimige  ©auce.  ®onn  fd^neibe  man  9iefte  bon  iRaud^flcift^  in  SBürfel 
ober  ©d^eiBen,  tl^ue  fie  ju  ben  fDlo^itüBen,  gie§e  bie  ©auce  barüBer, 
ji^menle  nlle§  gut  burd^einanber  unb  laffe  e§  auf  gelinbeut  fjeuer  uo(^ 
eine  Stiertelftunbe  langfam  fd^moren.  Söenn  man  e§  lieBt,  fonn  man 
aud§  nod^  mürfelig  gefdjnittene  unb  in  Sutter  meid^gcfdtimipte  3mieBcln 
bamntermifd^en.  fUtan  gieBt  ^?artoffeln,  meldje  in  Gaffer  mit  ©alj  aB» 
gelo(^t,  aBgegoffen  unb  mit  33utter  burd)gefc^menlt  finb,  ober  l?töf3e  nad) 
9ir.  44  baju.  ^n  ©teile  be§  fRaudt)fleif(^eä  lann  man  gelodjten  ©d)infen 
ober  gepölelte  SUnbetjunge  baju  nel^men. 

361.  Ilöhdflcifd)  jtt  korijcn.  ®a§felBe  mirb  eBenfo  Bel^anbelt  mie 
ba§  9iaud^fleif(f)  in  9tr.  359,  bod^  mirb  e§  in  laltem  Söaffer  gcmöffert. 

362.  ^{jibcrgaumcn  ju  liodjctt.  9Jlan  fet^e  bie  fRinbergoumen  mit 
faltem  SBaffer  5um  ^euer,  laffe  fie  langfam  peik  merben,  unb  fc^aBe  bann 
mit  einem  SJteffer  bie  l^arte  .^aut  babon  aB.  SRan  l)üte  fid;  aBer,  fie  311 
^eiB  merben  311  laffen,  mcil  fonft  bie  .^aut  fd^mer  babon  311  trennen  ift. 
^acEibem  bie  ©aumen  ouf  bicfe  ®eife  gut  gereinigt  finb,  Bland;iere  man 

fie  mit  biel  5ffiaffcr  auf§  g-euer,  fd)äume  fie  gut  au§,  t()ue  etma§ 
-öouiltonfett  ober  Dtiubertalg  unb  ein  menig  ©al3  baran,  unb  laffe  fie 
ununterBroc^en  10 — 12  ©tunben  langfam  foc^cn.  9tad)  einer  ©tuube 
be§  Äod^en§  rül;re  man  ein  menig  SJtcljl  mit  ßffig  llar  unb  gte^e  bicä 
an  bte  ©aumen;  fie  fo'Uen  babon  mciB  merben.  ©iub  bie  ©aumcn  mcicp, 
fo  laffe  man  fie  in  ber  Srü|e  berlü'^len,  nel)ine  fie  bann  Bel)utfam  l)ernu§, 
lege  fie  glatt  auf  eine  ©d)üffel,  Bebede  fie  mit  einem  angefeud)tctcn  Siudje 
nnb  laffe  fie  erlalten.  Sßill  man  bie  gelodeten  Slinbergaumcn  311  einem 
ütifaffee  ober  Slagout  geBraud^en,  fo  f(|neibe  man  fie  nad)  bem  ©rlalten 
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in  ^jaffenbe  ©tiläe  unb  laffe  fte,  et)e  inan  fte  unter  bo§  fjfrifaffcc  ic.  nüfd^t, 
mit  ein  tnenig  meinem  2Bcin  unb  fyIetf(^Brü’^e  turj  einfd^moren. 

363.  Buljcuter.  S)a§  ifn’^euter  toirb  gut  auggernäffert  unb  blan= 
(^^iert,  unb  in  Gaffer  mit  ©alj,  Jffiurjeln,  S^ifBeln  unb  einigen  ßorBeer= 
Btättern  red;t  lueic^getodjt.  5tad;  bem  ©riolten  jc^neibe  man  e§  in 
©djetBen,  tuüvae  c§  mit  ©ala  unb  ^Pfeffer,  paniere  e§  mit  Gi  unb  geriebener 
©emmel,  unb  Brate  c§  in  33utter  gelbbraun.  5Jtan  lann  c§  al§  Scilage 
au  ©cmüfen  ober  mit  einer  fauren  ©auce  auftijd^en ; aud^  loenbet  man  es 
autoeilen,  in  Heine  runbe  ©treiben  geyd^nitten  ober  ausgeftod^en,  au  gc= 
möljnlid)en  grilayfeeä  unb  9iagout§  an.  — 3u  bemerfen  i[t  hierbei,  baß 
man  ba§  Guter  nur  bon  jungen  .Süllen  nel^men  muB. 

364.  HittbcrkalliattttCtt.  Sie  .5?albaunen,  meld^e  fel§r  frifd§  fein 
müffen,  toäjfere  man  gut  au§,  reibe  fte  mit  5Jte]^l  unb  ©ala  ab,  kand^iere 
jie  in  ficbenbem  SBafjer,  lül^Ie  fie  in  faltem  SBafier  ab,  reibe  fie  nod^  ein= 
mal  mit  ©ala  unb  Gjfig  ab,  fpüle  fie  gut  au§,  fepe  fte  mit  SBaffer  auf§ 
freuet,  fd^äunte  fie  au§,  füge  ettoa§  SSouiltonfett,  ©ala,  Söuraeln, 

Bein  unb  ©eloüra  l^inau  unb  loffe  fie  toeid^  fod^en.  (©ie  müffen  lange, 
luoljl  10 — 12  ©tunben  lod^en.)  5Jtan  laffe  bie  .^albaunen  in  ber  Srül^e 
berlül)len,  lege  fie  bonn  aum  Slbtropfcn  auf  ein  ©ieb  ober  Sud^,  fd^neibe 
fie  in  ©tüde  unb  gebe  fie  entlocber  mit  loeiBcn  Stuben  ober  ©rünfol^t  (bie 
Heilten  ©tüde  mit  bent  ©emüfe  berinifd^t,  bie  größeren  mit  Gi  unb  ©emmel 
paniert,  in  S3utter  gelbgebraten  unb  um  ba§  ©emüfe  gelegt)  auf  ben  Sifd^, 
ober  man  bereite  batoon : 

365.  ^önigsberger  ülcdl.  SJtan  l^ade  eine  groBe  ober  mcl^rcre 
Heine  Sloiebeln  fein,  fd^mipe  fie  in  SSutter  toeid^  unb  lociB,  füge  ettoaS 
SJle’^l  ober  geriebene  ©emmel,  cttuag  bon  ber  rein  entfetteten  .^albauncn= 
brülje,  gel^adte  ^pcterfilie  unb  SJtajoran,  SJtuSlatnuB  unb  Pfeffer  )§inau, 
lod^e  l^ierbon  eine  feintige  ©auce,  berntifd^e  biefe  mit  ben  in  Heine  läng= 
lid^e  ©tüde  gefc^nittenen  i?albaunen  unb  laffe  biefelben  nod^  eine  Sücrtel» 
ftunbe  auf  gelinbetn  fetter  fad)t  fd^moren. 

366.  (ßckodjtcö  ll{nli|lctfdj  jtt  brotcn  ober  ?u  roflcn.  §at  man 
Steftc  bon  gelodetem  Stinbflcifdj,  _au§  loeld^en  itodj  ©djciben  gcfd^nittcn 
toerben  lönnen,  fo  paniere  man  biefelben,  nad^bem  fie  gefalacn  ftnb,  mit 
Gi  unb  geriebener  ©emmel  unb  Brate  fte  in  Suttcr  bröunlid^,  ober  man 
taud}e  fie  in  gefdjmolaene  SButter,  Ibcnbc  fte  in  geriebener  ©emmel  um 
unb  brate  fie  auf  bem  Stoftc  über  aTo^lenglitt  au  fdjöncr  fyarbe.  S3tan 
giebt  biefe§  auf  fold^e  Söeife  aubercitetc  gdeifd^  geloBl^nlid^  äum  Gemüfe. 

367.  yfcffcr4totljaft.  Um  biefeS  l^auptfadflid^  in  «meftfalcn  fcl^r 
beliebte  Gerid^t  Ijerauftcllcn,  nimmt  man  bom  Stinb  am  licbjtcn  bie  fo= 
genannten  luraen  Stippen,  aerljaiit  fte  in  ©tüde  bon  ber  ©röBc  cinc§  günf* 
malfftüdS,  unb  fdjäumt  fte  in  einer  niüBigcu  Quantität  SBaffer,  bem 
man  nadj  2}crl)ältni8  ctloaS  ©ala  anßcfc^t,  gehörig  au8.  Um  bie  ©auce 
feintig  genug  a«  erhalten,  giebt  man  eine  foldje  Sluaahl  Heingefthnittene 
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3lt)teBeIn  l^tnau,  als  cBen  nötig  ift,  unb  t'^ut  au^erbem  nod)  rcid^lid) 
ganjcn  ^Pfeffer,  iJlellenbfcffev  unb  einige  SorBeerblättet,  jotnie  fpäter  auc| 
einige  Sitronen?(^ei6en  unb  Äopem  baran,  jo  ba|  biejelBe  orbentlid^  nac^ 
ipjcffer  unb  Gittone  jd^medt.  ^e'^lt  ber  ©auce  bie  gc'^öpge  ©eintigleit 
immer  nod^,  jo  fann  man  barin  cttoaS  flargcjto^enen  S'üiefifld  flut  bnrd[;= 
lod^en  lajjen,  ntu§  aber  öermeiben,  ba^  jie  ju  bicE  »oirb.  Um  bicjcS 
atagout  unb  befjen  Söoblgejc^macE  au  er’^öl^en,  legt  man  in  baSfclbe  beim 
5lnrid^ten  nod^  Heine  gIeijd^f(öBdE)en,  tocld^e  man  in  guter  gleijd[)brül)e 
ober  gejalaenem  SBajjer  gclodtjt ; ^enn^  jeljr  au» 

genepm.  ©emöl^nlicfi  giebt  man  Kartoffeln  baau. 

368.  ifticot.  fötan  nimmt  l^ierau  ein  ©tüdE  bom  9tinberfilet,  l^äiitet 
baSfelbefauber  ab  unb  fd^neibct  eS  in  nidC)t  au  Heine  Söürfcl  ober©d^eibcn. 
Kartoffeln  Serben  fauber  gefd^ält,  geluafcben,  abgetvodnct  unb  in  bünne 
©d^eiben  gefc^nitten.  fDle’§rereSb)iebeln  fd^ueibet  man  gleidjfaUS  in  bünne 
©d^eiben  unb  fd^mort  fie  in  S3utter  toeid),  aber  ni(^t  gelb.  Jg)ierauf  be= 
ftreid^t  man  ben  S3oben  einer  ^orm  mit  gutfdEilie^enbem  ©edel  fett  mit 
Sutter,  legt  eine  ©d^id^t  Kartoffeln  l^inein,  barüber  eineßnge  fjleifd)  unb 
einige  3b)iebelfc^eiben  unb  fäl^vt  abh)edE)felnb  fo  fort,  bis  bie  beinnl)e 
gefüEt  ift,  bcftvcut  babei  aud^  jebe  Sage  mit  bem  nötigen  ©alae  unb  legt 
©tüdd^en  S3utter  barauf.  5ia(^  Söelieben  fann  man  au(^  ein  hjcnig  ge= 
fto^enen  föei^cn  SPfeffer  unb  etUJaS  aerpfüldteS  ßorbeerblatt  atoifd^fn  bie 
©i^id^ten  legen,  ©d^lic^lid)  gie^t  man  ein  toenig  bide  faure  ©aljne 
barüber,  fd^lie^t  bie  gönn  fcft  au,  [teilt  fie  in  fiebenbeS  Söaffer  unb  lä^t 
fie  2 ©tunben  ununterbrod}en  fod^en.  ©oUte  bie  ©ance,  toeld^e  fid^  in 
ber  [fform  felbft  gebilbet  l^at,  ein  menig  bünn  fein,  fo  füttt  man  fte  ab, 
foc^t  fte  fi^nell  mit  ein  toenig  mit  Sßaffcr  flargequirltem  fDie'^l  feimig 
ein  unb  gie^t  fe  loieber  auf  bie  ©beife.  ©iefe  fann  in  ber  fjorm,  in 
toeld^cr  fte  bereitet  ift,  nad^bem  biefelbc  fauber  abgeloifdjt  unb  mit  einer 
©erbiette  umlegt  ift,  auf  bie  ©afel  gegeben  locrben. 

5Jian  fann  bieS  Serid^t  aud^  ton  9tinbfieifd§,  magerem  ©ditoeinc» 
fteifc^  unb  ^ammelfleifd^,  toeldbeS  le^tere  aber  jung  fein  mn^,  bereiten 
unb  nimmt  bann  bon  jeber  f^leifd^art  eine  gleid;e  flJienge. 

II.  Slom  5?alBf leif {^. 

(©ie'^e  Sofel  2.) 

369.  Salbsheule  ju  braten,  ©ie  Keule  barf  erft  4—5  ©age  nad} 
^m  ©d)lacE)ten  gebraten  werben,  ntu^  aber  gana  fvifd;fdnneden'b  fein, 
wlan  befeitige  oEe  labbigen  ©eite  ber  unteren  ©eite,  linuc  baS  Sein  fuva 
ab,  aie^e  bie  .^aut  glatt  ab,  Hofjfe  bie  Keule  tüd)tig  unb  fpide  fie  fein, 
©ann  lege  man  fie  in  bie  fiebenbe  Sutter,  unb  brate  fie  bei  ftarfer  §i^e 
unb  fe^r  Peinigern  Segiefien,  unb  unter  ^ngie^en  bon  etwas  Söoffer,  au 
fdtiöner  brauner  fifarbe,  unb  fei  fel^r  aufmerffam,  bn§  fie  nid^t  anbreunt, 
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h)0§  bei  ©c^neEbraten  nut  burc^  2(ufmer!fom!eit  betl^iitet  tnirb.  (Siebe 
attgemeine  Siegeln,  VI.  Slbfcbnitt.)  Gine  bleute  ton  16 — 20  5iJfunb 
braucht  nur  1 — IV4  ©tunbe  auf  biefe  Söeife  5U  braten,  man  mu^  aber 
reidblicb  Suttcr,  ungefähr  Va  ^ßfunb  (250  0ramm),  baran  tbun.  Ser 
S3raten  bleibt  burtb  ba§  ©cbnellbraten  fe^r  faftig  unb  rötticb.  2tn  bie 
Sauce  tbue  man  etma§  faure  Sabne.  Söer  eine  febr  bur^gebratene 
.ß'eule  borjiebt,  ber  brate  fie  bei  mäßiger  ^i^e  mit  etwas  me^r  SBaffer 
in  2—3  Stunben  braun  unb  Weidb.  SBenn  man  bie  ßeute  redbt  febön 
gtafiert  bnBen  WiE,  fo  fodbe  man  borber  bie  SIbfäEe  ber  Äeule  unb  ein 
baar  aerbauene  ßatbgfüfje  mit  ein  Wenig  Söuraelwerf  unb  Söaffer  aus, 
bertoebe  biefe  Srübe  mit  einem  Söffet  boE  2öei§mebt,  ba^  fte  ftbwadb 
feimig  Wirb,  unb  gie^e  fie  nach  unb  nach  an  SteEe  ber  SouiEon  ober 
be§  SBafferg  5U  ber  Äeute  unb  begieße  biefe  fici|ig  bamit. 

370.  ^albßnidjen  glaftcrt,  mit  Btaemboni.  Sie  Slibbenfnoiben 
eineg  ßatbgriicEeng  Werben  turj  abgebauen , aEe  febnigen  unb  labbis^n 
Seite  aug  bem  inneren  Seite  beg  Siüdcng  auggef^nitten  unb  ber  Slüdten 
fetbft  Wirb  abgebäutet,  gefbidt  unb  im  beiden  Dfen  unter  ftciBiö'^i” 
gieren  mit  SSutter  in  etwa  ®/4  ©tunben  redbt  faftig  gargebraten.  SBeim 
Stnridbten  beftreidbt  man  ben  i?atbgrüdten  mit  gteifdbgtace,  bab  er  redbt 
gtänjenb  erfdbeint.  SDtaccaroni  Werben  nadb  9lr.  697  jubereitet  unb  in 
einer  Stffiette  äu  bem  ^atbgrüdfen  auf  ben  Sifdb  gegeben.  Ser  Sratenfab 
Wirb  mit  etwag  aSouiEon  ober  Sfü§  bon  ber  Sßratbfanne  toggefodbt,  burdb 
ein  feineg  Sieb  gegoffen,  entfettet  unb  mit  etwog  brauner  Goutig  ober  mit 
ein  Wenig  geftbwiljtem  EEebt  feimig  eingetoebt  unb  atg  Sauce  jum  Äatbs= 
illdcn  gegeben,  ober  man  gie^t  an  bie  Sauce  Stnnbe  bor  bem  3tn= 
ridbten  faure  Sat)ne. 

371.  (ßcbSmvfteö  Bnlbflcifd).  Sag  ßatbfteifdb,  fei  eg  nun  Äeute, 
Statt,  Garree  ober  StierenftüE,  Wirb  fauber  sugeftubt,  gewafdben,  wenn 
eg  nötig  ift , unb  abgetrodtnet.  9Jtan  tege  eg  bann  in  getb  aertaffene 
Sutter,  auerft  auf  bie  befte  Seite,  taffe  eg  getbbraun  anbraten,  wenbe  cg 
um  unb  taffe  audb  bie  anbere  Seite  nebmen;  fatae  eg  bann,  gieße 
ein  btiM  Söffet  teidbte  SouiEon  ober  Söoffer  binau,  bebette  cg  mit  einem 
Sedet  unb  taffe  cg  auf  getinbem  S-cucr  ober  in  einem  mäßig  bei^fn  Cien 
unter  Wicberbottem  Segießen  wcicbbämbfen.  So  oft  ber  ^onb  tiira  cin= 
f(bmort,  gieße  man  ein  wenig  Eöaffer  tjinau.  SöiE  man  bag  f^cifd^  red^t 
febmadtbaft  macben,  fo  fodbc'  mau  SBuraetn,  3wicbctn  unb  ein  baar  6c= 
Würatörner  mit  ein  Wenig  teidbter  SouiEon  ober  SBaßer  aiig,  feiße  bie 
Srüße  burd)  ein  Sieb  unb  gieße  fte  nad)  unb  nadb  an  bag  fyteifeb.  aBenu 
bagfetbe  angcridbtet  ift , fo  gieße  man  ben  ^onb , wetdjer  tura  cingcfodbt 
fein  muß,  burd)  ein  Sieb  unb  gebe  ißn  atg  Sauce  baau. 

372.  ^riranbcatiö  non  Bnlb.  aEantjäiitct  eincilatbgteute,  na^* 
bem  man  fie  gut  gettopft  tjat , auf  beiben  Seiten  gtatt  ab , töft  bie  bicr 
ERugfetfnodben  berfetben  aug,  bereu  Sage  nadb  Scfeitignng  ber  |>aut  feßr 
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gut  5U  erleuiicn  ift,  'fälltet  bie51lu§Mn  auf  il^rer  inneren  ©eite  efienfatt§, 
ftopft  fie  mit  ber  in  SBaffer  getaueJ^ten  fjlädje  eine§  ^adinefferS  etma§ 
breit  unb  glatt,  befd^neibet  fie  gu  fd^öuer  runber  gornt  nnbfpidtfiefauber. 
SJon  ben  jer'^adten  Änoc^en  ber  ßeule  bereitet  man  mit  3toiebeln  unb 
2Burjcln  na(^  ber  in9lr.  36  angegebenen  Slnmcifuug  eine  nid)t  ju  braune, 
rcd)t  fd;mad^afte  3ü§.  2Rau  mad)t  nun  in  einer  paffenben  ipfanne 
S3utter  gelb , legt  bie  fJncanbeauS  I)iuein  (bie  gefpidte  ©eite  natürlid) 
oben) , faljt  fie , gic^t  ein  tuenig  bon  ber  3ü§  barunter  nnb  tä^t  fie  im 
Dfen  unter  oft  micber'^oltem  SBegie^en  toeid)=  unb  3u  fc^öner  gotbgetber 
garbc  fd}iuoren.  Söenn  ber  goiib  ber  f5i-’icanbcau§  furj  einfi^^mort,  gie|t 
man  immer  mieber  ein  menig  3ü§  nad).  SBcgie^t  man  fie  fleißig,  unb 
trägt  man  ©orge,  ba^  fie  nid}t  attadjieren,  fo  merben  bie  fjricanbeauä 
mie  mit  @tace  überjogen  au§fet)en.  3n  1\'2 — 2 ©tuuben  fönnen  fie 
meic^  fein.  9Jtan  giebt  bie  gricanbeauS  entioeber  mit  baffeuben@emüfen, 
at§:  ©pinat,  Snbiöieu,  ipilree  bon  .Kartoffeln  ic. , ober  mit  gebratenen 
Kartoffeln  unb  ©aucen,  al§ : Sauce  Bächamel,  3Jtord)eln=,  ß!^ampignon§=, 
Kräuter=,  ©arbeEen=  unb  5Jtabeira=©auce,  auf  ben  Jifd). 

373.  Blcinc  JFncanbcaU0  non  3iaU).  SJtau  fd}neibe  au§  ben 
ÜJtugfeln  einer  KalbSteule,  nad;bem  fie  mie  bie  in  ber  hörigen  iJtnmmer 
au§gefd)nitten  unb  gel)äutet  finb,  ©c^eiben  bon  ber  ®ide  eine§  gingerä 
unb  ber  ©ro|e  einer  Kotelette , fd;lage  fie  mit  ber  ongefcud;tcten  glücke 
eineg  .^admefferg  ein  tuenig  breit  unb  glatt , bef^neibe  fie  ju  länglidj= 
runber  ffform,  fbide  fie  fein  unb  berfa'^re  bamit  tueiter  ttie  mit  ben  großen 
gricanbeaug.  2BiE  man  fie  alg  feineg  S3oreffen  geben,  fo  gie^e  man  bor 
bem  5lnri(^ten  1 ©lag  ERabeira  an  bie  ©auce  unb  t!^ue  eingefe^te  ober 
frifc^e  in  Sutter  meid}gebünftete  6l)ambiguong  'hinein  unb  garniere  bie 
©d^üffel  mit  tleinen  gteurong  (.g)albmonbd}cn),  bie  man  nad}  5tr.  832 
felbft  bereiten  ober  beim  Konbitor  befteEen  tann.  — ÜOlau  lann  bie 
tleinen  ^ficanbeaug  aud}  bon  einem  Kotelett=  ober  9tierenftüd  beg  Kalbeg 
bereiten,  ©ie  locrben  gemöl}nlid^  alg  ©arnitur  ber  ©emüfe  gegeben. 

374.  .^ngcfdjlogenc  Kalbskeule.  Sou  einer  abge^äuteten  fleineu 

Kalbgfeule  febueibe  man  bag  ^leifd}  ab , fd}abe  bngfelbe  aug  g'afevn  unb 
©ebnen  unb  l}ade  cg  mit  einem  drittel  fobiel  frifi^em  ©dbmeiiiefctt  fel}r 
fein.  Son  eiugetoeiebtem  unb  auggebrüdtem  ERild}brot  fod}e  man  mit 
etioag  Sutter  unb  ©a^ne  einen  fteifen  Srei,  bermifebe  benfelben  beiB  tait 
4 ©iern  unb  ftreid}e  ibn  bur(b  ein  ©ieb.  Son  biefem  Srei  nebme  man 
ein  S)rittel  fobiel,  alg  eg  fjleifd}  ift,  unb  bermifebe  ibn,  nebft  einer  feiii= 
Sebadten,  in  SuEer  gcfd}tuibten  3toiebel,  einem  guten  Seil  ©arbcEcii= 
butter,  ©alj,  Pfeffer  unb  einigen  ©ibottern  genau  mit  bem  fjleifdjc. 
(btacb  Selieben  fann  man  auch  feingebadte  Seterfilie  unb  ©d}nittlaud} 
barunter  mifiben.)  5Jlan  bade  bon  biefer  fjnrce  eine  Sft  3u 

jeft  geraten,  fo  mifebe  mau  noch  ettoag  bon  bem  ©cmmelbrei  nnb  etmng 
Sutter  barunter ; ift  fie  bingegen  ju  fein,  fo  febe  man  nod)  ettoag  fein= 
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ge'^nätcS  p.  ©en  Äalbgfnoc^en  foc^e  inon  eine  )§al6e  ©tunbe, 

bu^c  i!^n  jauBer  ab  , lege  tl^n  in  eine  mit  SSutter  bicf  ausgeftrid^ene 
^Pfanne  unb  ftreid^e  bie  fja^ce  mit  .^ütie  eines  5JlefferS  baran  fe[t,  fo  ba§ 
boS  ®an3e  bie  ^orm  einer  ^Jeute  tnieberer’^ält.  2itan  Beftreic^e  l^ierauf 
bie  gan3eDBerftöd)e  mit  6i,  Beftreue  fie  mit  geriebener  (Semmel,  Beträujele 
fie  mit  Sutter  unb  Bacte  bie  Äeule  im  mö|ig  l^ei^en  Dfen  gar  unb  3U 
fc^öner  (Sollte  bie  in  ber  ipfanne  Befinblidje  SButter  boBei  3U 

Braun  toerben  moHen,  fo  gie^e  man  ein  menig  leidste  gteifd^Brü^e  ober 
SBaffer  '§in3u.  Sine  (Sarbellen=©auce  nocC)  ^r.  81  ober  eine  Äopern» 
©auce  nadfi  9lr.  91  gebe  man  3U  ber  Äeule  auf  ben  ©ifcB. 

375.  ^alBkbhcule  (fauct).  9lad^bem  man  bie  ]§ier3u  Bejtimmte 
ßalBSleule  gel^örig  gellopft,  lege  man  fie  einige  ©age  in  guten  SBeinefftg, 
ber  aber  in  ber  ©Rüffel,  morein  man  fie  gelegt,  nur  etma  3 ginger  ]^o^ 
fielen  barf ; man  menbet  begl^alB  bie  Äeule  täglid^  um  unb  Oerbecft  fie 
bann  mieber  gel^örig  feft.  Söill  man  fie  nun  Braten,  fo  nimmt  man  fte 
l^erauS,  trodfnet  fie  ab,  entfernt  bie  fie  umgebenbe  ^aut  unb  fpidlt  fie  re(|t 
gut.  ©emö^nlic^  mirb  fie  mit  SSutter  unb  ©al^ne  gebraten,  bie  ©auce 
mit  etmaS  SouIiS  gebunben  unb  fo  ba3u  gegeben. 

376.  ^all)flc{rd)fd)nittc  (Trongons  de  veau).  5)tan  fd^neibe  eine 
ni(^t  3U  gro^e  J?aIbSfeuIe  querburd^  in  mel^rere  2 — 3 ginger  bi(f  e ©dbeibcn, 
bur(^^aue  ben  .^noc^en  unb  nel^me  i^n  borfid^tig , bamit  bie  ©(Reiben 
ni(^t  befc^äbigt  merben,  ]§erau§ ; bann  bitrc^3ie’§e  man  bie  ©d^nitte  mie 
©(^mor^eifdl)  mit  bidten,  mit  gemifd^tem  ®emür3  beftreuten  ©beefftreifen, 
mäl3e  fie  in  ^tel^l,  brate  fie  in  Sutter  auf  beiben  ©eiten  brdunlid^,  fe^c 
fie  mie  bie  gricanbeauS  mit  ein  menig  güS  in  ben  Ofen  unb  fd^more 
bei  oft  mieber^oltcm  Segie^en  meic^.  5tur  bann , menn  ber  gonb  fürs 
einfctjmort,  mirb  ctmaS  güS  ober  Souillon  nad^gegoffen.  SBcnn  man  bie 
©d^nitte  angeridlitet  l^at,  mirb  ber  gonb  entfettet  unb  mit  fooiel  ISouitton 
Uerbünnt,  ba^  er  eine  feimige  ©auce  bilbet,  meld^e  man  bureb  ein  ©icb 
gie^t,  mit  ©itronenfaft  unb  Äabem  oermif(bt  unb  in  einer  ©aucicre  3U 
ben  ©(bnitten  giebt.  — 5Jlan  fonn  ben  gonb  oueb  mit  etmaS  faurcr 
©abne  bermifdben. 

377.  (ßfidjUlortC  ^aH)0bru)t.  aitan  baue  bie  ütilibcnhiocben  einer 
.^albSbruft  fur3  ab,  brüdle  bie  ßuft,  meldCje  üom  (Sdfjläcbtcr  brS  beffercu 
SlbbäutcnS  megen  eingeblafen  ift,  berauS,  möffere  bie  S3ruft  in  laumarrnem 
SBaffer,  bamit  fte  re^t  meik  mirb,  trodtue  fte  ab  unb  beftreue  fte  leicbt 
mit  fötebl.  Sn  eiiter  baffenben  ipfanue  laffe  man  etmaS  Suttcr  gelb  mer* 
ben,  lege  bie  ilalbSbruft  (bie  fleiftbtge  ©eite  nach  unten)  hinein , Brate 
fie  gelbbraun,  menbe  fie  um,  laffe  fie  nodf)  ein  menig  braten,  füge  etmaS 
©al3  unb  einen  bn^ben  ©affenfobf  uoE  aBei|bier  bina«,  tbue  einige 
©ebeibett  ©eEerie  unb  fölobrrübett,  eine  Smiebel,  einige  ipfcffevlörner  unb 
®e)oilr3itelfen  unb  ein  ßorbcerblatt  baran,  unb  febtuore  bie  »ruft  gut 
3ugebecEt  auf  gelinbem  getier  ober  int  Ofen  unter  oft  mieberboltern  »c= 
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gte|ett  unb  oHmäl^rid^em  91ac^gie§en  Don  etoaä  Slier  ttt  furjer  Srü’^c 
luei(i§  unb  Braun.  2)er  f^onb  Wirb  bann  mit  ein  Wenig  SSier  ober  SBaffer 
bon  ber  «Pfanne  loSgefo^t,  entfettet,  mit  etWaä  f5Ieifi|=  ober  3udter=3ü3 
Bräunlid^  gefärbt,  burd)  ein  Sieb  gegoffen,  mit  etWnä  SOSeiBmel^I  feimig 
bertoc^t  unb  in  einer  ©nuciere  aur  ßalbSbruft  ferbiert.  — 9Jlan  !ann 
oud^  bie  9tippen!noc§en  ou§  ber  ßalb§bruft  löfen,  ben  oberen  roten  a3ruft= 
fnod^en  foWeit  at§  möglich  babon  Wegfdjneiben , bie  33ruft  aufammen* 
roEen,  mit  33inbfaben  umfc^nüren  unb  bann  Wie  oben  anbereiten. 

378.  ©cfrijtJiortc  gefüllte  lall)0lint|l.  2ßenn  man  eine  ,ffalb§= 
bruft  Wie  in  ber  boiigcn  9tnmmer  borbercitet,  geWäffert  unb  abgetrodnet 
l^at,  fc^neibe  man  ba§  fjleiftfi  bon  ben  tRippen  Io§,  bo(^  fo,  ba^  ^leifct) 
unb  .ßnod^en  an  beiben  @nben  unb  an  ber  gerunbeten  ©eite  ber  Srnft 
aufammen^ängenb  bleiben,  bereite  bann  eine  f^letfd^farce  nad§  «Jir  11 
ober  12,  ober  eine  ©emmelfarce  nad§  «Rr.  41,  filEe  bie  «Bruft  bomit,  näbe 
bte  offene  ©eite  mit  gwirn  ober  SSinbfaben  au,  blanchiere  bie  «Bruft,  JüMe 
fie  in  faltem  SBaffer  ab,  trodne  fie  ab  unb  fpitfe  fie  fauber.  ®onn  lege 
man  bieSruft  in  eine  paffenbe  «ßfnnne,  gie^e  etWaS  gelbaerlaffeneSSutter 
baruber,  beftreue  fie  mit  ©ala,  t^ue  eine  ^t^iebel,  ein  Wenig  2öuracl= 
wert  einige  «Pfefferfömet  unb  ein  Wenig  gfleifdhbrühe , 2öei|bier  ober 
Raffer  ptnau , unb  fdhmore  fie  unter  fleißigem  SBegie^en , inbem  man 
bann  unb  Wann  etWa§  Pon  einer  ber  oben  erwähnten  g-tilffigfeiten  nacb= 
gi^t,  mit jpapier  aubedt,  im  Ofen  Weich  fdhön  gelbbraun.  Seim  2ln= 
n^kn  aiehe  man  ben  gfoben  heraug,  entfette  ben  gfonb,  gie^e  ibn  burch  ein 
©leb  unb  tif^e  bie  Srnft  mit  biefem  ober  mit  einer  anberen  paffenbeii 

ober  Shampignon§=©auce,  onf. 

379.  i^JalTec  oon  Sttlbolirull.  9Ran  taffe  eine  .ffalbgbruft  in 
lauwarmem  Raffer  red;t  Wei§  Werben,  blanchiere  fie  10  «IRinuten,  lüble 
fie  m Mtem  Raffer  ab,  trodne  fie  ob  unb  fchneibe  unb  haue  fie  in  fau= 
bere  ©tücEe.  «Run  fchWitje  man  eine  3wiebel,  Söuraeln,  ein  paar  «ßfeffer= 
förner  unb  ein  Wenig  Safilifum  mit  Sutter,  thue  Sieht  barait  laffe 
bagfelbe  noch  ein  Wenig  bamit  fchwi^en,  gie^e  bon  bemSöaffer,  in  Welchem 
hPrtSiA?  blamhiert  Wi«be,  fobiel  barauf,  ba§  eg,  mit  bem  Sieht  glatt 
lS^^TJ^!“Se©auceWlrb,  taffe  biefe,  bamit  ber  ©efchmad  ber 

auglocht,  eine  Heine  halbe  ©tunbe  langfani  lochen, 
0teBe  fie  bann  burch  ein  ©teb  auf  bie  Äalbgbruftftilcle,  thue  ©ala  baran 
adt  I“  augebedt  mij  gelinbem  ^euer  langfani  Weid) ; bod)  gebe  man 

bJnn  S ‘ fie  fehr  geneigt  ift,  unb  nehme 

wS  ©d)anmunb  bag  ^ett  babon  ab.  SBenn  bag  gfleifd) 

mwJ:'  Schaumlöffel  behutfam  heraug 

fofe  hnn  s JlafferoHe ; bie  ©auce  fodhe  man  mit  bem  3a» 

bntfJr  gehörigen  5Dide  ein,  legiere  fie  mit  eU 

ßitronenfaft  unb  ©arbcaenbutter  ab , gie§e  fie 
cp  Sieb  Wieber  auf  bag  fjteifch , niifche  gelochte  ©emmclitöhd)en 
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nod^  5lr.  41  barunter,  unb  erl^alte  ba§  fjrifaffee  auf  einer  l^ei^en  Stette 
ober  im  S5ain=marie  6i§  jum  2tnri(^ten  l^ei^.  Seim  Stnric^ten  fann 
man  ba§  fj^^faffee  in  eine  9tei§=ÄajferoIle  nad^  iJlr.  849  legen  ober  auc^ 
nur  mit  gefod^tem  9tei§  nad^  iJlr.  384  garnieren. 

380,  irrihalTec  non  HaÜJobru)l  auf  eine  anberc  51rt.  5Jlan 

lod^e  bie  ßalbäbruft,  nad^bem  fie  blanchiert  ift,  in  einer  Sraife,  ju 
melcher  man  ettoaS  bon  bem  Slandhiertoaffer  ne^n^en  fann,  toeich ,_Iaf|e 
fie  in  ber  Sraife  bei'fü'hlen,  ne^me  fie  t)erau§,  jmifi^en  jtoei  mit 

^Pafjier  belegten  Srettc^en  unb  laffe  fie  erfalten.  5Dann  fc^neibe  man  fie 
in  faubere  ©tü.cfe,  lege  biefe  in  eine  ßafferotte  unb  füge  6h^i*Ttbis*^on§, 
gefiittte  ßrebgnafen,  f5rifdh=  ober  ©emmetftö^e,  SJlorcheln,  ßalbsmitc^, 
nadt)Selieben  au(^  Stinbergaumen  unbÄalb§=  ober  .^ammelsungen  hinju. 
Sitte  biefe  3uthaten  müffen  sutoor,  je  nadh  i^ter  SIrt,  oorbereitet  unb  gar= 
gemacht,  bie  ßalb§mildh,  Stinbergaumen  unb  Bungen  in  hübfdhe  Stüde 
gefdhnitten  ober  auSgeftochen  fein.  9iun  laffe  man  ettoa§  ÜJtehl  in  Sutter 
mei^fi^toihen , gie^e  bie  entfettete  unb  burch  ein  Sieb  gegoffene  Sraife, 
ettoa§  leiste  Souitton  unb  einige  ©läfer  ttei^en  SBein  barauf,  fodh_e  hier= 
bon  eine  bidfeimige  Sauce,  jiehe  biefelbe  mit  Sibottern  ab,  bermif^e  fie 
mit  ©itronenfaft  unb  Sarbettenbutter,  gie^e  fie  burdh  ein  Sieb  ober  .g)aar= 
tuc^  auf  ba§  eingefchuittene  grifaffee,  mifdhe  atte§  burdh  behutfame§  Um= 
fdhtoenfen  gut  untereinanber  unb  madhe  ba§  fyrifaffee  im  Sain=marie 
heii  Siai^bem  man  e§  bann  angeridhtet  hat,  garniere  man  e§  mit  |>alb= 
monben  (Fleurons)  bon  Slätterteig  (f.  9tr.  832). 

381.  iFrikolTce  bon  ^albobrufl  mit  Blumenkohl,  5porgel 
unb  ^rebfctt.  SJtan  foche  ein  halbes  Sdhod  Ärebfe  in  23aner  mit  Sa4 
ab,  bre(he  fie  auS  ben  Sdhalen,  fto^e  biefe  fein  unb  bereite  babon  ^eb§= 
butter  nad)  9tr.  9.  ®ie  .^rebSnafen  bu^e  man  fauber  auS , fülle  fie  mit 
gif(hfarce  nad)  Sir.  16  unb  fodhe  fie  gar.  ®ann  foche  man  eine  ßalbS= 
bruft  tbie  in  Sir.  379  p einem  g^faffee,  färbe  bie  Sauce  mit  .ffrebS^ 
butter  rot,  bermifdhe  baS  fjrifaffee  mit  abgefodhtenÄlokdhennadh  Slr.41, 
mit  Sliimenfohl,  loeldher  in  fleine  Slofen  fauber  augepuht  unb  in  SSaffer 
mit  Salj  ni(ht  äu  meiih  abgefodht  ift,  mit  Spargel,  ber  in  furae  Stude 
gefdhnitten,  gefchält  unb  ebeufattS  in  Söaffer  mit  Sal3  abgefodht  ift,  uub 
mit  ben  auSgepupten  .llrebSfdjtoänjen,  unb  madje  cS  auf  gelinbem  ^euer 
ober  im  Sain=marie  red)t  h^lB-  53lan  garniere  ba§  grifaffee  mit  ben 
farcierten  ßrebSnafen,  meldje  inSouitton  ober  in  bem  Spargelmaffer  heil 


erhalten  finb. 

382.  Bolhflctrtlj  mit  Hojoron  unb  Bloßrficn.  SJlan  nimmt 
hieran  Äalbfleifd)  boii  berSruft,  bem.fialfe  ober  bemSIatt,  blandhiert  e§ 
unb  haut  es  iu  hilbfthc  Stüde.  SllSbann  fdhncibet  man  mageren  Sped 
in  gro|e  Söürfel , bratet  ihn  auf  gelinbem  fyeuer  bräunlidh , thut  SJlehl 
baau,  lä|t  biefeS  ein  meuig  fd)mihen,  füllt  fobiel  bon  bem  SBaff«,  m 
melchem  baS  iJteifd)  blandhiert  tinirbe , barauf , ba|  eine  feimige  Sauce 


meifdi  uitb  @cnnQe(. 
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gebitbet  Jtiirb,  in  tuelt^^er  man  ba§  ßalbfleifd^  mit  bem  boit  ettnaS 
©ala  unb  einer  mit  Steifen  gefpidten  3tt)iel6el  auf  gelinbcm  fjeucr  lang= 
fam  toeic^fod)en  lä^t-  ®ann  nimmt  man  ba§  fjleifd^  unb  ben  J^it 
einem  ©(^aumlöffel  Bel^utfam  I;eran§  unb  legt  e§  in  eine  anbere  Äaffe» 
roHe,  gie|t  bie  ©auce  burt^  ein  ©ieb,  fügt  etma§  feingel^adtcn  ^Jlajoran 
unb  ipeterfilie  l^inju  nnb  fod^t  fie  unter  beftänbigem  Slii'^ren  bidfeimig 
ein,  gie^t  fie  micber  auf  ba§  gteifc^,  t:^ut  ©emmelfföBd^en  nac^  51r.  41 
baju,  mifd)t  aEe§  burd^  bel^utfameS  Umfd}menten  gut  untereinanber  unb 
lä^t  e§  auf  gelinbem  Steuer  ober  im  S3ain=marie  rcd^t  |ei^  merben.  — 
9la($  SSelieben  fanu  man  bie  ©ance  mit  einigen  ßibottern  abgutrien. 

383.  BaUiflcifrlj  mit  einer  3ittvern=Sance.  2)a§  ^ffalbfteifd) 
mirb  btand)iert,  in  t)übfd)e  ©tüde  gefc^nitten  ober  gel^auen  unb  in  etma§ 
ffilond^iertoaffer  mit  SouiEonfett  oberSutter,  ©ala,  aöuraeln,  einer 
3toiebel  unb  einigen  5pfefferförnern  langfam  mcic^getod^t.  S)ann  gie^t 
man  bie  Svü^e  burd)  ein  ©ieb  baUon  ab,  entfettet  fie,  bereitet  tion  ber= 
felben  eine  i?abern=©auce  nad^  Slngabe  ber  9lr.  90,  gie^t  biefe  über  bn§ 
gieifdfi,  üon  toeld^em  bie  aöuraeln  rc.  entfernt  finb,  unb  lä^t  eS  auf  ge= 
linbem  fjeuer  rec|t  l^ei^  merben. 

384.  Sttlbfleifd)  mit  Hei0.  SBenn  ba§  ßatbfteifd^  mie  in  ber 
borigen  9tummer  gargetod^t  ift,  fo  gie|t  man  bie  SSrü^e  buri^  ein  ©ieb 
babon  ab,  entfettet  fie,  berfod^t  fie  mit  etma§  SBei^meljt  ju  einer  feintigen 
©auce,  äie'^t  biefe  mit  ßibotteru  ab,  berntifc^t  fie  mit  etma§  gitrouenfaft, 
©arbeEenbutter  unb  feinge^adten,  in  ^Butter  gefd;mi^teu  feinen  ßröutern 
(fte^e  ba§  alp:^abetifd^e  ütegifter),  gic^t  fie  über  ba§  gleifd^  unb  ertjätt 
bie§  tm  58ain=marie  ’^eife.  V2  ^fb.  (250  ®r.)  3tei§,  meld^er  nad§  3lx.  25 
gereinigt,  mit  einem  reid^ti^en  l;alben  Siter  fetter  SSouiEon,  ©alj  unb 
einer  mit  9l_etfen  gefbidten  Smiebet  meic^gebäinbft  ift , mirb  fauber  unb 
glatt  auf  eine  ©djüffet  fo  angerid^tet , ba|  in  ber  5Jtitte  eine  Öffnung 
bteibt  unb  ber  9iei§  einen  9tanb  bilbet.  ©arein  richte  man  ba§  fyleifd) 
fo  an,  baB  bie  meniger  guten  ©tüden  unten  unb  bie  beften  in  guter 
Drbnung  obenauf  fommen. 

385.  boti  Salbflcifd).  ©ie  merben  au§  berbem,  au§  <§aut 
unb  ©eignen  gefc^abtem,  feinge^adtem  ßalbfleifdb  ebenfo  bereitet  mie  bie 
3lmberf(ob§  in  51r.  354  unb  355. 

Yi  ^ Y EEan  l^ade  ben  Slüdgratfnocben  eineS 

0ltgefd§Iac^tetenÄaIb§=9iüdenftüde§  ab,  l^äute  baö  g-teifdb  unb  bie  gtibbm 
l = m-  fd^neibe  Engerbide  ÄoteletteS  barau§,  iiibcm  man,  menn 

ba§  ^ip<)enftüd  ftart  unb  Eeifc^ig  ift,  SüJifcben  jeber  gtibpe  ba§  gteifd^ 
unb  bie  Jaut  burc^f^neibet;  ift  jeboc^  ba§  gtibbenftüd  Don  einem  fd;ma= 
J)en  Jfalbe,  fo  bur^fd^neibe  man  e§  amifc^en  je  jmei  gflibben,  fdjneibe 
Dann  ben  ameiten  gtibbenino dt) en  ab,  pu^e  bie  ^nod^en  au§,  inbem  man 
Oben  nngniit,  ma§  nod^  am  9tüdgrat  baranfip,  unb  unten  bid§t  unter 
oem  i5letfdt)e  einen  fdfiarfen  ©dfinitt  ring§  um  ben  5?nod)en  madt)t  unb 
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bann  bie  .^aut  bi§  ^nr  be8  Änotf)cn§  mit  einem  ÜJleffer  babon  ab* 
f(^§abt,  unb  ben  Änod^en,  menn  er  ju  lang  fein  fottte,  burc^  Stbl^auen  bet* 
fütjt.  2Benn  alle  .fi'otetetteS  auf  biefe  2Beife  gugeftu^t  fmb,  fci^tage  man 
fie  mit  bet  in  SBaffer  getauchten  f^täc^e  eineg  ^acfmeffetg  ein  toenig  breit, 
befdhneibe  fie  311  Iänglii^=tunber  fjorm,  ftreue  ©als  batiibet,  fjaniete  fie 
mit  6i  unb  geriebener  ©emmel,  unb  brate  fte  in  SButter  siemlich  rafdh, 
bamit  fie  faftig  bleiben,  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun.  3Jlan  giebt  bie  .Rote* 
Iette§  entmeber  al8  SSeitage  ber  ©emüfe  ober  mit  gebratenen  fiartoffeln 
unb  Sü8  auf  ben  Slifdh- 

387.  (öcljadite  M,aibs=MoUlttU0.  fUlan  häute  ein  fRifjpenftücf, 
fchneibe  ba§  Steifch  babon  ob,  fd^abe  eg  aug  ©e^nen  unb  .Rauten,  1)adt 
eg  fein,  bermifd^e  e§  mit  einem  drittel  fobiel  feingehacttem  ©ped  ober 
fRierentalg  bom  J?albe,  pu^e  bann  bie  fRippentnodhen  aug,  inbem  man  bie 
.^aut  babon  abfdhobt,  unb  breffiere  bag  gehadte  gteifch  mit  .^ütfe  beg 
fDlefferg  nicht  3u  bünn  fo  on  bie  Änodhen,  ba^  bie  ^oteletteg  eine  läng* 
lidhe  fjorm  erhalten,  ftreue  ©als  barüber,  paniere  fie  mit  Gi  unb  gerie* 
bencr  ©emmel,  unb  brate  fie  in  Sutter  su  fdhöner  gfarbe  unb  gar.  — 
Söitt  man  bie  ßoteletteg  röften,  fo  paniere  man  fie  mit  Gi,  meldheg  man 
mit  gefdhmolsener  Sutter  bermifcht  hat,  unb  geriebener  ©emmel. 

388.  Srifoißttßö.  3u  benfelben  lann  man  fjleifchabgänge  bon  gri* 
conbeaug  fehr  mohl  benuhen.  fUtan  hade  biefeg  ober  anbereg  berbegßatb* 
fleif(^,  nadhbem  man  eg  oug  .^out  unb  ©ebnen  gefchabt  hot,  fein,  ber* 
mifdhe  eg  mit  einem  drittel  fobiel  feingehadtem  ©ped  ober  fJlierentalg 
unb  ein  menig  eingemeichter  unb  auggebrüdter  ©emmel,  forme  hieröon 
flcine,  fladhe,  runbe  ober  obole  ©cheiben  mie  ßlopg,  ftreue  ©als  uub 
fßfeffer  barüber,  paniere  bie  Srifoletteg  mit  Gi  ober  geriebener  ©emmel 
unb  brate  fie  in  ^Butter  su  fdhöner  f^arbe. 

389.  föcfpidstc  3lotelcttc0.  Slug  einem  fchönen  fleifdhigen  Stippen* 
ftüd,  bon  meldhcrn  man  bie  Slüdgrotlnochen  abgehauen  hat,  f^neibe  man 
fingerbide  Äoteletteg,  fdhlage  biefe  mit  ber  fyiäjhe  beg  .^admefferg  ein 
menig  breit  unb  fpide  fie  fauber.  .^ierouf  blondhiere  man  bie  ^lotelcttcg, 
fühle  fie  in  foltern  Söaffer  ab,  pupe  fie  ang,  inbem  mon  fieringgum  recht 
glatt  befchneibet,  bie  Stippenfnochen  bon  ber  baranhängenben^aut  befreit 
unb  ben  unteren  Seil  beg  i?nocheng  fauber  abfd;abt,  lege  fte  bidht  neben* 
cinanber  in  ein  paffenbeg  (Befdhirrunb  mache  fte,  mie  bie  gricanbcctug,  in 
3tüg  unb  SSutter  gar.  SRan  begie|e  fie  fleißig  unb  laffc  fie  immer  in  für* 
Semfjonb  fdhmorcn,  bamit  fte,  menn  fiemci^ftnb,  fdhön  glaftcrt  erfdheinen. 
SRon  giebt  biefe  jloteletteg  gemöhnlidh  alg  ©arnitur  su  ©cmüfen,  feiten 
alg  felbftänbigcg  ©eridht. 

390.  Sautierte  lotclcttfö.  3u  biefem  ©eridht  fann  man  nur  bie 
fdhönften,  bent  Siierenftüd  sunäd)ft  befinblidhcn  Äoteletteg  gebrauchen. 
2öenn  bie  iüoteletteg  fauber  auggepuht,  ein  menig  brcitgefchlagen  unb  su 
fdhöner  ffform  befdjnittcit  finb,  merben  fte  in  ein  flacheg,  mit  Sutter  aug* 
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geftric^ene§  ©efd^irr  gelegt,  mit  ©alj  Beftveut,  mit  SSutter  üBergofien  iinb 
fut3  bor  bem  ^nric^ten  auf  einem  nid§t  p fdimad^en  freuet  in  ungefätjv 
5 2)linuten  gargemodjt.  9öenn  fie  fic^  3 SJtinuten  auf  bem  fjeuer  Befinben, 
merben  fie  umgcte’^rt,  bamit  aud)  bie  anbere  ©eite  gar  mirb;  bann  mirb 
bie  Sutter  mit  einem  Söffet  aBgefüItt  unb  ein  toenig  Braune  ©auce  üBer 
bie  Äoteletteg  gegoffen,  mit  meti^er  man  fie  bann  nod}  eine  9Hinute  lang 
über  bem  geuer  urnfc^mentt,  bamit  fie  fd)ön  glafiert  merben.  9Jlan  rid;tet 
bie  i?otelette§  en  miroton  an  unb  gie^t  eine  Braune  S^ambignon§=©auce 
nadfl  91r.  103,  ober  eine  j?räuter=©auce  nac^  9lr.  105,  ober  eine  5Jtabeira* 
©auce  uad)  91r.  106  baruntcr. 

391.  üttlböfrljni^d.  fUiau  nimmt  l^ierju  berBe§  f^Ieifc^  auS  einer 
IfalBgfeute,  !§äutet  baSfelBe  gut  aB,  fd^neibet  e8  in  etma  fingerbide  ©d§ei<= 
Ben,  fd^tägt  biefe  mit  bem  flad^en  .^admcffer  ein  menig  Breit,  ftu^  bie 
fideu  aB,  bamit  bie  ©t^eiBen  eine  tönglici§=runbef5orm  er'^alten,  Beftreut 
fie  mit  ©atj,  paniert  fie  mit  ®i  unb  geriebener  ©emmel  ober^Panierme^l, 
Bratet  fie  in  33uttcr  getBBraun  ober  Bädt  fie  in  SöadButter  ju  fc^öner 
garBe,  richtet  fie  fogteid^  an  unb  giebt  eine  gute,  mit  ßitronenfaft  abge= 
fd)ärfte  baju. 

392.  lloulcttc0  non  Halb.  2Han  l^äute  eine  ÄatB§feute  ab,  löfe 
biegricanbeauäl;erau§(f.  9lr.372),fd^neibeau§biefen  10  ßentimeter  lange, 
6Vs  ßentimeter  Breite  unb  ^mei  5itefferrüden  bide  ©treifen,  fd^tage  biefe 
auf  bie  üBtid^e  Söeife  mit  ber  glädfie  be§  .^admefferS  ein  menig  Breit  unb 
glatt,  Befd^neibe  fie  bann  ju  regelmäßiger,  tönglid^Piercdiger  gorm,  unb 
fpidc  bie  Hälfte  jebe§  gleifcßftreifenS  ber  Sänge  nadj.  5ßon  ben  gteifdß» 
abfäEen  Bereite  man  eine  garce  nad^  9tr.  11,  beftreid^e  mit  berfelBen  bie 
gteif(^ftreifen  auf  ber  iuneren  ungefpidten  ©eite  siemlic^  bid,  rotte  bie 
©treifen  ber  Sänge  nadb  feft  pfammen,  unb  jmar  auf  bie  2öcife,  baß  ber 
ungefpidte  Seit  juerft  eingerollt  mirb,  ftreid^e  bie  6nben  mit  garce  p, 
Binbe  bie  9toutette§  mit  gmirnfäben,  bamit  fie  Beim  ^?0(^en  nii^t  au§ein* 
anbergeßen,  tege  fie  biißt  nebeneinanber  in  eine  paffenbe  l?afferotte,  gieße 
etoa§  getb3ertaffene  Sutter  unb  ein  menig  gü§  barüBer,  füge  etma§  ©atj 
ßinju  unb  fdßmore  fie  mie  bie  gricanbeauä  in  9tr.  372  auf  getinbem 
geuer  ober  im  Ofen  unter  fteißigemSBegießen  mit  ißrerSSiilße  meicß.  ®ie 
^outetteg  fotten,  menn  fie  fertig  finb,  mit  ißrem  goub  fdjön  gtafiert  fein. 
S3etm  SInridßten  neßme  man  bie  gäben  Beßutfam  ab.  ®emößnti(ß  menbet 
man  bie  fRoutetteg  jur  ©amitur  feiner  ©emüfe  an,  jebodß  fann  man  fie 
^dß  atg  fetbftänbigeg  ©eridßt  mit  einer  6ßampignong=,  ©arbetten=  ober 
2.rüffet=©auce  auftifdßen.  ©inb  bie  Oioutetteg  für  menige  5perfonen  ju  Be= 
reiten,  fo  neßme  mon  aug  ber  Äeute  nur  bie  eine  ftarle  2Rugtet  (bag  fo* 

'ößi  gricanbeaug  unb  ©ißnißet. 

393.  lüurfl  tJOti  HalB^eifdf.  SDerBeg  ÄatBfteifd)  mirb  redßt  rein 
oug  ben  |)äuten  unb  ©eßnen  gefdßaBt  unb  feingeßadt.  3Jlan  Permifcßt 
«n  ißfunb  biefeg  geßodten  gteifdßeg  mit  170  @r.  feingeßadtem 
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^?ar6§Tttercntatg,  2 gongen  Sicrn,  3 G^töffeln  boH  toei^er  gerieBener  Sem= 
mel,  lücld^e  jubov  mit  ©a^ne  ju  einem  bicEcn  SSrei  gefod^t  mürbe,  ein 
mcnig  3Bcin  unb  Ijittteicl^^nb  ©alj,  nac^  SBetieben  aud^  ein  menig 
5)htlfatnu§  l^in.^u.  ^IJtan  füllt  bie  5}taffe  in  eine  Söurftfpri^e,  brücft  fte  in 
{ffovm  einer ©df^nede  in  eine^Pfanne  'hinein,  in  meld^er  man  äUDoreingute§ 
©tüdSSntter  gelb  merben  lie^,  beftreic^t  bie  SBurft  mit  5ertaffener  SButter, 
beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmet  nnb  bratet  fie  imsiemtic^  j^eißen  Dien 
p fd;öner  gelbbrauner  fyarbe  nnb  gar. 

394.  llagout  t»on  üalböbirntcn,  braun.  6at  man  iRefte  eines 
ßolb§braten§,  fo  fann  man  bon  benfetben  auf  fotgenbe  Sßeife  ein  mo^t= 
f^medcnbeS  3tagout  bereiten.  5Jlan  l^acft  eine  3toiebet  fein  ober  fd^neibet 
fie  in  fet)r  feine  ©cf)eiben,  fdbmi|t  fie  in  SButter  getblic^,  mifdbt  etmag 
33leI)I  bavunter,  lä^t  auch  bie§  gelblid^  fi^miben,  fügt  etmai  gieifcbbrül^e 
ober  SCßaffev,  etma§  35raten=3ü§,  ober  in  ©rmangetung  berfetben  einige 
tropfen  3ucter=2fü§,  nebft©al3,  ^jcffer,  ein  menig  3ucEer,etma§6itronen= 
faft  ober  fra_n3öfifct)en  6ffig  ^inju,  fod§t  "^ierbon  eine  feimige  ©auce,  tl^ut 
ben  in  ©cbeiben  gefd^nittenen  .ff'albSbraten  nebft  einigen  fDloufferons  ober 
6^ampignon§  nnb  einigen  in  ©cE)eiben  gefdf)nittcnen  5pfeffergurlen  in  bie 
©ance,  fd[)mingt  allc§  gut  burebeinanber  unb  lä^t  eä  auf  getinbem  afeucr 
fiebenb'^ei^  merben. 

395.  Hagout  non  Kalbsbraten,  uifi^.  9Ran  fod^e  gute  fyleifd^= 
bvü'^e  mit  etma§  23utter,  ©al^,  ßitvonenfaft  unb  geriebener  ©cmmel  ober 
ctma§  in  SSutter  gefdbmit^tem  3Rel§I  3U  einer  feimigen  ©auce,  mürje  bkfe 
nadb  belieben  mit  etma§  5Ru§tatnu|  ober  fDluSfatblüte,  lege  ben  in  bünne 
©dt;eibcn  gefc^nittenen  S3raten  in  bie  ©auce,  tf)uc  einen  ööffel  bott  .Rapem 
bajit,  mifcl)e  attel  gut  untereinanber  unb  laffe  ba§  fftagout  auf  gelinbem 
3-euer  red[}t  l^ei§  merben.  3tac^  55elieben  fann  mon  furj  üor  bem  Slnrid^tcn 
einige  mit  ein  menig  meinem  ^ein  ftargerüf)rte  (Sibottcr  ju  bem  fftagout 
gieren  unb  buri^  Ieid[)tc§  Umfdbmenfen  ber  iTafferoIIe  mit  bemfefben  bcr= 
mifdben.  Sin  3nfa^  Pon  etmni  ©arbcUenbutter  madijt  ba§  fRagout  nod^ 
fdt)maffl)after. 

396.  Klanbfttc  nan  Kalbsbraten.  f)3lnn  fct)mibt  etma§  "IRel^l 
in  Sntter  mei^,  fügt  gute  fylcifdf;brü]b'^  unb  ein  @Ia§  meinen  SBcin  l^inju, 
fo(^t  I;ierbon  eine  feimige  ©auce,  quirlt  biefc  mit  Sibotternab  unb  mifdfjt 
ctma§  ©arbellcnbuttcr  unb  Sitronenfaft  barnntcr.  Dann  fd^neibet  man 
bie  iRcfte  cineg  .tlalb^bratcnS,  bon  benen  al(e§  9.^vaune  forgriiltig  abgc= 
febnitten  ift,  in  fteinc  bünne  ©cf)eibcn,  bcrmifdf)t  fic  mit  ber  ©auce  unb 
Iä§t  ba§  ffilanfcttc  auf  febr  gelinbem  ffiener  ober  im  S?Qin=marie  unter 
öfterem  Umfdf)menfen  beifj  merben.  3tncb  33elieben  fann  man  einige  in 
R^utter  gefebmibte,  in  ©dfeiben  gefdjnittenc  SbompignonS  baninter  mi- 
feben.  Da§  33Ianfette  ni.ib  ctma§  fancereidj  fein  unb  mirb  in  einem  nadb 
ijlnmcifnng  ber  3tr.  384  bereiteten  fReiSranb  ober  gau3  cinfadb  auf  eine 
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©d^üffel  angeridfjtet.  3n  le^terem  fjatte  garniert  man  e§  mit  meid^gc* 
tod^ten  ober  berlorenen  @iern  ober  @emmeI=ßroutong. 

397.  Dttfrljcc  non  Solbobiraten.  ßalBsbraten,  ton  melc^ern  aHe 
Braunen  nnb  fclniigen  Seile  aBgefc^nitten  finb,  mirb  mit  einem  2Biege= 
meffer  groBfömig  geljacEt  nnb  mit  einer  ©ance,  tücl(^e  mie  jum  S3tan= 
fette  in  nötiger  stummer  Bereitet  mürbe,  termifd^t. 

398.  (ßranote  non  Üolbflcifdj.  5Jtnn  Bereitet  Bon  gefod^^en  9iin= 
bergaumen,  gefod;ter  ÄalB§mild^  nnb  gefoc^ten  ÄalB§äungen  (atte§  in 
fieine  runbliifie  ©tücCe  Bon  ber  (Sröüe  eines  9)tartftücEe§  gef^nitten),  Bon 
in  SSutter  nnb  ß'itronenfaft  gargemad^ten  ß^mbignonS,  auSgeBii^ten 
toBSfd^mänjen,  aBgefoc^ten  ÄneffS  ober  runben  ^?iö^en  Bon  5i'fc^=  ober 
ÄatBfleifd^iarce  nnb  einigen  gefoc^ten  5Jtord^eln  mit  bem  Sufa^e  Bon  bidf= 
eingefodi)ter  f^rifaffee=@ance  (9ir.  119)  ein  fdtjöneS  bidflüfligeS  iRagont. 
9iun  jd^neibet  man  nad^  33or)d)rift  bereit.  373  auS  einer  .fJaiBSfcnle  fteine 
bünne  f^ncanbeauS,  fpidt  |old}e  nnb  Bereitet  Bon  ben  ^leifc^aBfällen  nad) 
?lnmcifung  ber  stummem  11  ober  12  eine  feine  f^arce,  nimmt  eine  ^orm 
(mo  möglid)  eine  ,^ut)petform)  Bon  ber  ©röße,  mie  man  bie  ©ranate  ju 
baBen  münfebt,  legt  fie  mit  bünnen  ©pedBarben  auS,  iinb  legt  bie  ^riean* 
beauS,  nadjbem  man  [ie  gefallen  i^ot,  mit  ber  gej^idten  ©eite  auf  bie 
©pedBarben  bic^t  neBeneinanber  !§inein,  briidt  fie  feft  an  bie  ^orm,  Be* 
ftreid)e  fie  mit  ber  f^orce  1 Zentimeter  bid,  briidt  bie  ^arce  feft  an,  ba= 
mit  feine  Öffnung  Bleibt,  burc^  melcf)e  ©auce  bringen  fönnte,  füdt  ben 
in  bet  iiJUtte  ber  gornt  geBIieBenen  fRaum  mit  bem  aBgefü'^Iten  fRagout 
Beinahe  Bott,  nnb  Bebedt  baS  iRagout  mit  f^fivce,  tii^t  aber  aud^  ^iernid^t 
bie  geringfte  Öffnung,  [treidjt  bie  g^aree  redtt  gtatt,  Bebedt  fie  mit  einem 
mit  Sutter  Beftrid^enen  ipapierBIatt,  fe|t  bie  g-orm  in  ein  Sain=marie  nnb 
mit  bemfelBen  in  einen  mä^ig  l^ei^en  ©fen  nnb  mad^t  bie  ©ranate  gar. 
IV2  2 ©tnnben  merben  baju  nötig  fein.  S3on  ben  .^no(^en  nnb 
übrigen  SlBfätten  ber  ,ttalBsfeide  !^at  man  nnterbeffen  eine  IjettBraune  SfüS 
Bereitet  unb  biefelBe  ju  einem  jiemtid^  biden  ©irnj)  eingefoi^t ; man  ftettt 
benfefben  marm,  um  bie  (Sranate  nad^  bem  SlnSftürsen  glafieren  5U  fön* 
nen.  SBitt  man  anrid^ten,  fo  nimmt  man  bie  ©rannte  auS  bem  Dfen, 
läfjt  fie  5 ttRinnten  ru^^ig  [teilen,  bedt  bann  eine  ©d^üffet  über  bie  g'Otm, 
fef)rt  biefe  um,  gie^t  bie  gtuffigfeit,  metd^e  l^erBorguittt,  rein  l^erunter, 
nimmt  bie  fjorm  ab,  entfernt  bie  ©fiedptatten  unb  gtafiert  bie  ^rican* 
^auS  mit  bet  eingefod^ten  3[üS,  bamit  fie  red)t  gtön5enb  erf(^einen.  ®cn 
^nb  ber©df)uffet  gamiert  man  mit  f [einen  ^atbmonben  Bon  93[ättertcig 
(öteuronS)  (fie!^e  9tr.  832)  unb  giebt  eine  Sritofft'c=©auce,  meld^e  mit 
ein  menig  frifcE)er  SButter  Berniifc^t  ift,  in  einer  ©nuciere  311  ber  ©rannte 
au|  ben  Sifd). 

bie  SintQPn,  nnd}bem  fie  gut  ge* 
maf(^en  finb,  mit  Raffer  aufS  freuet,  fc^änmt  fie  gut  aitS,  tljut  etloaS 
'&Ql3,2öur3eln,  ^BiieBein,  ein  Brenig  ©eloür3  n'iB  ein  menig  SIttjmian  unb 
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SSaftUfum  baran  unb  Iä|t  fie  langjam  gar=,  aber  nic^t  ju  toeid^  foc^en. 
SJlan  lö^t  bie  3unsen  in  bet  23riil;e  öerfül^fen,  nimmt  fie  bann  l^erau§ 
unb  aiel^t  bie^aut  foubet  babon  ab.  ©oUen  bie3ungen  auiftagoutö  unb 
5nIof|ee§,  ober  jum  ©amieren  ber  ©cmüfe  gebrandet  merben,  fo  tö^t  man 
fie  nun  bor  ber  toeiteren  3ubereitung  mit  einem  angefeud^teten  2:ud^e  ju= 
gebetft  unb  ätoifc^en  aioei  Srettem  Ieidf;t  gebre^t  boltftänbig  erfatten. 
©itib  fie  ]§ingegen  baju  beftimmt,  mit  einer  @urlen=,  9lofinen=  ober  2Jla* 
beira=©auce  al§  felbftänbigeS  ©erid^t  oufgetifd^t  ju  toerben,  fo  ermärmt 
man  fie  ioieber  in  ettoaS  bon  i^rer  SSrül^e  unb  f(|neibet  fie  beim  Stnrid^tcn 
in  -i^ätften.  — ©ie  jum  ©amieren  ber  ©emüfe  beftimmten  Äatb§3ungen 
merben  ber  Sänge  nad^  in  .^älften  ober  in  fonft  beliebige  ©tücEe  gefc^nit* 
ten  unb  entmeber  in  etmaS  fur^  ober  firufiartig  eingetod^ter  gieifd^brül^e 
ermärmt,  ober  mit  ©i  unb  geriebener  ©emmel  baniert  unb  in  Sutter 
fd^ön  gelbgebraten.  SefonberS  mo'f)tf(^me(ienb  ftnb : 

400.  ^albßjttttßCtt  ä la  Tartare.  ©ie  nadt)  SIngabe  ber  hörigen 
9lummer  gelochten  unb  bon  ber  <§out  befreiten  ilalb^jungen  merben  ber 
Sänge  na d^  in  Hälften  gefd^nitten,  mit  ©alj  unb  5ßfeffer  beftreut,  mit  ©i 
unb  geriebener  ©emmel  bfiniert,  inSutter  gebraten  ober  in  SadPbutter  ju 
fct)öner  golbgelber  fyorbe  au§geWcfen,  3ierlitf)  angerid^tet,  mit  gebacEener 
?ßeterfilie  garniert  unb  mit  einer  Sauce  tartare  aufgetifd^t.  ©ie  Sauce 
tartare  befielet  au§  einer  äJermifd^ung  bon  etma§  3]lat)onnaifen=©auce 
(9lr.  120)  mit  groblörnig  geljacEten  ^Pfeffergurten,  gel^acEten  ßabem,  fei= 
nem  SJloftridfi  unb  feinge^aöter  ^etcrfilie.  Um  bie  ©auce  red^t  bitont  3U 
machen,  mifdt}t  man  aud)  ein  menig  ©abenne=ißfeffer  bamnter. 

401.  BaU)50C|1cljlinjge.  9Jian  fd^neibet  ba§  ©efd^tinge  in  ©tüdEe, 
mäfdjt  e§  gut  unb  fod^t  e§  in  3Baffer  mit  ©ubbenmur3eln,  3toiebeln,  @e» 
mür3  unb  etma§  ©ols  ungefähr  smei  ©tunben  ober  fo  lange,  bi§  c§  3iem' 
Iic§  meidC)  ift.  fUlan  lä^t  ba§  ©efd^tinge  in  ber  Srü^e  erlalten,  trodEnet 
e§  gut  ab,  bu^t  e§  fauber  au§  unb  fd^neibet  e§  in  feine  ©d^eibd^cn.  ©ie 
S3rübe  gie^t  man  burc^  ein  ©ieb  unb  Eod^t  fte  mit  etmaS  in  SJutter  ge= 
fc^mibtem  931ebl  ober  mit  meiner  geriebener  ©emmel,  feinge^adEter  $eter= 
fitie,  ©dC)nitUaudb,  ÜQtojornn  unb  einer  guten  5prife  meinem  ipreffer  3u 
einer  feimigen  ©auce,  fügt  ba§  @efd)linge  biu3u  nnb  mifd^t  alle«  gut 
untereinanber.  931an  Eann  aud;  eine  .^af^ee  babon  bereiten,  inbem  man 
baS  au§gebubte  ©efdfilingc  mit  bem  SBiegemeffer  in  fteine  ©tüdEe  l^adEt 
unb  mit  ber  redjt  bid  eingefodjten  ©auce  bcnnifd^t. 

402.  Halbamildj.  iDtan  befreit  bie  i?albömddb  bon  bcn  baran  be= 
finblicbenfjteifdjlabben,  mäffertfie  laumarmrcdbtmeii,  lodbtftc  in  SBaffer 
einigemal  auf,  lüblt  fie  in  foltern  Söaffcr  ab,  reinigt  fie  bon  allen  ©el^* 
nen  unb  .^äuten  unb  üermenbet  fie  auf  mannigfaltige  ?Irt  3u  bielen  ©bei« 
fen.  — Söitt  mon  fie  3ur  Bereitung  ber  f^rifoffccä  unb  SRagoutS  benuben, 
fo  fodbt  man  bie  ßolbSmild;,  nod^bem  fte  mic  oben  borbercitet  mürbe,  in 
einer  Sraife  gor;  Vi  <5tunbe  genügt  bo3u.  iDlan  läßt  fte,  bamitftc  mcib 
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BleilDt,  in  ber  23ratfe  bei'fütjteu,  unb  fd^neibet  fte  bonn,  je  nac^^bcm  mon 
fte  anltJenben  toiE,  in  grö|ere  ober  {teinere  faubere  ©tüde  ober  Söürfel. 

SleUoge  ju  jeinen  ©emiifen  jdjneibet  man  fie,  noc^ibem  fie  ’§alb  gar= 
gefocbt  ift,  in  etmaS  bide  ©djeibcn,  ftreut  ©alj  barilBer,  ^joniert  jie  mit 
gi  unb  ©emmct  unb  bratet  fie  in  SSutter  gelbbraun,  ober  man  f^idt  fie 
nad^  bent  5BIand)ieren  mit  feinem  ©bed,  madtjt  fie  mit  33utter,  ©als  unb 
ettoa§  3ü§  im  Ofen  gar,  unb  begie|t  fie  oft  mit  il;rer  S3rül^e,  bamit  fie 
fd^ön  glafiert  mirb.  ^an  fann  aud^  bon  ber  j?atb§mitd§  felbftänbige  @e» 
rid^te  bereiten.  Söon  biefen  finb  fdjon  meljrere  in  bem  fünften  2lbfd)nitte 
angeführt;  einige  anbere,  teeld^e  mon  al§  gntreeS  auf  beu  Slifd^  giebt, 
merbeu  in  ben  nädbften  51ummern  be'^anbelt. 

403.  HaH)0mild).  5Jtel^rere  fd^öne  gro|e  Äalb§* 
mil(^e  toerben  gefdubert  unb  bland^iert.  Oie  -g)dlfte  batoon  mirb  in  einer 
SBraife  gargemod)t,  in  bünne,  ni(^t  au  gro|e  ©c^eibcn  gcfd^nitten  unb  toie 
in  9lr.  319  aum  SluSbaden  borbereitet.  Oie  anbere  -giätfte  mirb  gefpidt, 
im  Ofen  gargemad^t  unb  fd^ön  glafiert.  gin  ülagout  ä la  Toulouse 
(fie’^e  9tr.  850)  mirb  bereitet  unb  im  löaimmarie  |ei§  erl)alten.  SSeim 
3Iniid^ten  mirb  bie  panierte  Äalb§mild§  auSgebaden  unb  bie  glafierte  in 
fd^öne  ©d^eiben  gefd^nitten.  gin  Oeil  be§  9lagout§  mirb  auf  eine  ©dfiüffel 
angerid^tet,  bann  mirb  bie^alb§milc§,abmed}felnb  gebadene  unb  glafierte, 
im  Äronae  auf  ba§  ütagout  georbnet,  fo  ba§  bie  ©tüde  ein  menig  über= 
einanbcr  liegen ; ba§  übrige  gtagout  mirb  in  bie  9JUtte  angerid^tet  nnb 
ber  ülanb  ber  ©d^üffel  mit  tteinen,  fd^öngebadenen  fjleuronä  Pon  Sldtter* 
teig  beraiert. 

404.  (Sratin  non  S^albstnild)  (fiel)e  Oafel  4).  SJtan  bereite  Pon 
IV2  5ßfunb  (750  @r.)  ro^em  unb  IV2  ^Pfunb  (750  ®r.)  obgefd^mi|tern 
Äalbfleifdf)  eine  fjarce  nad^  Slnmeifung  ber  5ir.  12,  bod^  nel^me  man  ftatt 
be§  ©dEimeinefetteS  ober  be§  ©pede§  SButter  baau;  loc^e  ^?alb§mild(), 
nad^bem  fie  blanchiert  ift,  in  einer  Sraife  nidht  gana  gor  unb  fd^neibe 
fie  in  pbfdhe,  nmblidhe  ©dhciben,  bürfte  ein  l)olbe§  ^Pfunb  (250  ®r.) 
Süffeln  mit  Söaffer  fe^r  fauber , fdhdle  fie  unb  lod^e  fie  in  Sßein  unb 
3ü§  gar  unb  Iura  ein.  Oie  Orüffelfdhalen  fto^e  man  mit  ein  menig 
©ped  ober  SSutter  fein,  ftreidhe  fie  bur(^  ein  ©ieb  unb  Permifdhebiegarce 
mit  ihnen  unb  einigen  gibottern.  Oann  fe^e  man  einen  mit  ©pedplatten 
umgebenen  hoh^P  runben  SluSftedher  Pon  3 Ouerfinger  Ourchmeffer,  ober 
ein  ebenfo  hoch  unb  runb  augefdhnitteneä  SSrot  in  bie  5Jlitte  einer 
©dhüffel,  beftreidhe  ringä  um  ben  SluSftedher  ben  SSoben  ber  ©dhüffel 
pngerbid  mit  ^axa , lege  bie  meniger  guten  j?alb§mildhfd)eiben  barouf, 
beftreidhe  biefe  bi§  au  ber  .^öhe  be8  3lu§ftccher§  mit  5ucce  unb  orbne  bie 
beften  ©dheiben  ber  Äalbämildh  mit  etmag  boamifdhengeftridjener  fffarce 
fo  barouf,  ba^  eine  jebe  ©^eibe  bie  .^ölfte  ber  Porliegenben  bebedt,  mo« 
burdh  ein  f^öner  ihana  gebitbet  mirb.  3Jlan  ftreiche  hierauf  ba8  ®anae 
mit  einem  in  marmeä  SGßaffer  getaudhten  SOleffer  fe^  glatt,  Peraiere  bie 
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l^evtiorragenben  2!etle  ber  I?all6§mi((^^|d)ei6en  mit  2rüffctn,  fotcie  aud^ 
ba§  ganje  ©tatin  mit  Strüffcln,  ttcinen  runben  G^ambignoni,  ^ieffer= 
gurten  nnb  türtifc^em  2öei3en,  bede  unb  ißabier  barüber, 

fel^e  ba§  ©tatin  in  ein  S3ain=marie  unb  ma^e  e§  in  einem  mafeig  l^ei^en 
Dfen  gat.  SJeim  Stnrid^ten  befeitige  man  bie  ©pcdEptatten,  ben  2tu§= 
fted^er  ober  ba§  S3rot  unb  alle  gettteile,  überaie^e  ba§  ©ratin  leicht  mit 
öerbünnter  fräftiger  brauner  ©auce  ober  leidster  ©lace , unb  gebe  eine 
2rüffel=©auce  nad§  9lr.  104,  3U  toelc^er  mon  bie  Trüffeln  in  ©treiben 
gefd^nitten  l^at , in  bie  ^ö^lung  be§  ©rotin.  ®er  9tanb  ber  ©^üjfel 
lonn  mit  Ileinen  gtcuronS  befe^  toerben. 

405.  9lad^bem  ein  meiner,  gutgebrü^ter  ÄalbSfobf 
abgetroctnet,  gefengt  unb  auf  ber  untern  ©eite  ber  Sänge  nad^  aufge= 
fd^nitten  ift,  merben  bie  .ßinnbacfenlnod^en  mit  ber  3unge  ausgelöfi; 
ebenfo  mirb  bie  .^out  ber  ©c^nause  ring§  um  ben  .^od^en  öorfid^tig  ob= 
gelöft  unb  ber  borbere  2:eit  be§  9tofenbein§  l^erouSgc’^auen;  bie  Stugen 
merben  au§geftod^cn  unb  bie  D’^ren  inmenbig  fe^r  gut  geföubert.  Sann 
Iä§t  man  ben  .ßobf  in  laumarrnern  Sönffer  rcd^t  mei|  merben,  nö'^t  bie 
aufgefd^nittene  .^aut  mieber  aufommen,  blandjiert  ben  Äopf,  möfd^t  i^n 
red^t  fauber  unb  tod^t  i’^n  nebft  ber  3unge  in  SBaffer  mit  Souittonfett, 
aöurjeln,  Stuiefidn,  ©cmüra,  ©alj  unb  ein  menig  i^^mian  unb  S5afili= 
tum  tongfam  meid^.  SSeim  ^nrid^ten  legt  man  ben  Äopf  borfn^tig  auf 
eine  ©dt)üffel,  fd^ncibet  il^n  an  ber  ©tirn  ber  Sänge  nad§  auf,  nimmt  bie 
.^imfd^ale  Bel^utfam  IjerouS,  ftreut  5ßfeffer  unb  ©alj  über  ba§  ©el^im, 
legt  bie  $out  mieber  barüber,  jie’^t  ben  ^aben  ou§  ber  5tal^t,  l^äutct  bie 
3unge  ob , fd^neibet  fie  in  .^älften  unb  legt  fie  311  bciben  ©eiten  bc» 
.ß’obfeg.  fDtan  beftreid^t  ben  -ßopf  red^t  fd^ön  mit  gleifd^gtace  ober  gic|t 
etmo§  braune  ©auce  barilber , garniert  i^n  nad^  belieben  mit  rrifd^er 
fpeterfilie  unb  giebt  eine  3iofinen=©auce  nai^  9tr.  86  ober  eine  i)3tabcira= 
©ouce  nad^  9lr.  106  in  einer  ©andere  baan. 

406.  ^cffilltci' SaIböho;jf.  ©in  gut  gereinigter  j^atb^tobf  mirb 
borfid;tig,  bamit  bie  .^aut  nic^t  bef($äbigt  mirb,  au§  ben  3?nod^cn  gelöft, 
bie  2Iugent;öt)Ien,  nod^bem  bie  Singen  au^gcftoc^en  ftnb,  nä^t  man  3U, 
bann  reibt  man  ben  ßobf  inmenbig  mit  ©ala  ein,  füllt  il^n  mit  einer 
bitanten  ^arce  bon  l?atbflcifd)  (Str.  14),  amifd^en  bie  mon  abmed^felnb 
©(Reiben  getod^ter  .ßalbSmild),  i?nlb§aunge  ober  gepötelter  fRinbeaunge, 
Strüffcln  unb  ©^ambignonS  legt , näl)t  ben  l?obf  au , fo  ba§  er  feine 
früljcre  f^orm  mieber  crl^ält,  binbet  il)n  feft  in  ein  jud^  unb  to^t  il^n  in 
einer  S3raife  bon  fVIdfdjbrüIje  unb  gcfdjmitjtrm  S3tc]^I  mcid^. 

407.  ®nID0ffifiC.  Sie  Sereitnng  gelindicner  .ffalbsfüfee  ift  in 
Sir.  820  befd^rieben.  Söitt  mon  bie  3‘bBc  faufr  aubereiten,  fo  fdjneibe 
man  eine  ober  ein  boot  S^bicbeln  in  feine  ©d)ciben  ober  SBflrfel,  brate  fie 
in  S3utter  gelblid) , lege  bie  meid^getod)ten  güBc  barauf,  tljue  etma§  bon 
ber  23rül)c  ber  l?alb§füf3c,  ©ffig,  ^Pfeffer,  ©ala,  eine  $rife  3uder  unb 
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etoas  geriebene  ©emmel  baian  unb  laffe  fie  bamit  nod^  eine  ^alBe 
©tunbe  langfam  fd^moren,  ba|  bte  ©auce  gut  jetmig  tnirb.  — 2lud§  fann 
man  bie  Äa(6§füBe,  tote  ben  ÄalB§fol)|,  mit  einer 9tofinen=  ober  3Jlabeira= 
©auce  auftifeben. 

408.  HttU)00cl)irtte.  S)ie  ©el^irne  toerben  in  falteS  SBoffer  gelegt, 
bon  aaen  Rauten  befreit  unb  in  SBaffer  mit  ©ala,  ©etoürj,  ^toiebeln 
unb  Sffig  eine  fteine  I)albe  ©tunbe  tangfam  gefoc^t.  Söenn  fie  berfü^lt 
ftnb,  In^t  man  fie  auf  einem  reinen  2ud§e  gut  abtrobfen,  fd^neibet  fie  in 
©c^eiben,  ftreut  ein  toenig  ©ala  unb  ißfeffer  barüber,  fjaniert  fie  mit  ®i 
unb  ©emmel  unb  bratet  fie  in  Sutter  gelbbraun,  ober  man  taudl^t  fie  in 
3lu§badfteig  unb  bäcEt  fie  in  Sadbutter  au§  (fie^e  9lr.  321).  2Ran  tifd^t 
fte  enttoeber  al§  felbftänbigeS  ©eric^t  auf,  in  toel^ent  gaEe  man  eine 
gute  3füg  baau  giebt,  ober  man  giebt  fie  alä  SSeilage  au  ©emüfen.  — 
fDtan  lann  aud^  ba§  abgeputete  @e|irn,  fo  toie  e§  ift,  in  gelbbraun  ge» 
macl}te  SSutter  legen , mit  ^Pfeffer  unb  ©ala  beftreuen  unb  unter  öfterem 
Umru:^rcn  unb  ©d^ütteln  auf  nic^t  au  ftarfem  fetter  garmad^en.  2ll§ 
faltet  ©erid^t  giebt  man  e§,  inbem  man  eg  obfodit,  berfü^len  lä^t,  in 
©tüde  fd^neibet,  ettoag  mit  Sffig  unb  Öl  befprengt  unb  mit  einer 
3Jta^onnaifen=©auce  nad)  9ir.  120  auf  eine  ©c^üffel  anrid^tet,  unb  mit 
Slgpic,  ipfeffergurlen  u.  f.  to.  garniert. 

409.  (öcrdjmortc  lalbstcbcr.  füian  toaffere  eine  ßalbgleber  furae 
3eü  ein,  aic^c  bie  .§aut  baOon  ab,  fd^neibe  bie  ©eignen  auf  ber  untern 
©eite  berfelben  au§,  fpide  bie  ßcber  toie  ©d^morfleifd^  mit  in  ©etoüra 
getoälaten  ©bedftreifen,  laffe  in  einem  paffenben  ©efdtiirre  «Butter  braun 
toerben,  lege  bie  Seber  pinein,  tpue  Söuraeln,  3toiebeln,  ein  Sorbeerblatt, 
ben_©aft  unb  bie  ©^ale  einer  Sitrone,  ober  ein  toenig  gffig,  ©ala,  einen 
Saffenlopf  bott  SBeipier  ober  SBaffer  unb  ein  toenig  3ü§  boran,  unb 
laffe  fte  gut  augebedt  unter  öfterem  SäegieBen  ettoa  eine  ©tunbe  langfam 
fepmoren.  ®ann  nepme  man  fie  peraug,  gie^e  ben  gonb  burdp  ein,©ieb, 
berlocpe  ipn  mit  ein  toenig  Söei^mepl  feimig,  lege  bie  ßeber  toicber  pinein 
unb  laffe  fie  big  aum  Slnridpten  pei§  ftepen.  ©ebratene  .Kartoffeln  ober 
ein  «Püree  bon  Kartoffeln  eignen  fidp  baau. 

410.  (öebratene  lalbslcbctr.  «lta#em  bie  ßeber  abgepäutet  unb 

bon  ben  ©epnen  befreit  ift,  fpide  man  bie  Dberpd}e  berfelben  mit  feinen 
«bedfäben,  ober  man  burdpaiepe  bie  ßeber  mit  fingerbiden  ©bedftüden 
ote  mtt  ©ala,  ^Pieffcr  unb  feingepadter  «peterfilie  gemengt  finb,  laffe  bann 
in  etner  «Pfanne  ein  guteg  ©tüd  SBiitter  gelb  toerben,  lege  bie  ßeber  pin= 
ein  beitreue  fie  mit  ©ala,  lege  naep  ©efaEen  einige  3toiebelfcpciben  pinau, 
Sün;  unter  fleiBigem  «Begieren  eine 

tä«  * ®tunbe.  3ft  bte  ßeber  gro^ , fo  laffe  man  fie  eine  SUertclftunbe 
«)  A m ^uuge,  toeil  fie  fonft  part  toerben  toürbe. 

Jtaep  geliehen  !ann  man  in  ber  lepten  SHertelftunbe  beg  Srateng  ettong 
I re  ©apne  pinaugtepen.  — SDen  ©ap  in  ber  ^Bratpfanne  fodpe  man  mit 
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etioaS  f5Ieif(^16rül§e  bon  ber  ^Pfonne  Io§,  mad^e  ü^n  mit  ein  toenig  Sraun* 
mepl  (iftr.  5)  feimig,  gie^e  iljn  burc^  ein  ©ieB,  toürse  i^n  mit  bem  nötigen 
©alje  unb  gebe  itjn  at§  ©auce  jur  Seber.  .^at  man  bie  Seber  mit  ©a^ne 
gebraten,  fo  tod^e  man  ben  S5ratenfo|  mit  ettnaS  frifd^er  ©a^ne  unb  ettoal 
SBci^mcI)!  ju  einer  feimigen  ©auce,  gie§e  biefe  burd^  ein  ©ieb  unb  mifd^e 
etma§  ©alä , ein  tnenig  ©tronenja|t  unb  Äabem  barunter.  — 3lui  eine 
©rfd^einung,  bie  bei  ber  gebratenen  .Kalbsleber  oft  borfommt,  mu§  ^ier 
nod^  aufmerffam  gemocht  toerben,  nämlid^:  @S  nc’^menbeimSBorfd^neiben 
(£rand^ieren)  ber  ßeber  bie  abgefd^nittenen  ©d^eiben,  bie  anfängtic^  röt= 
Iid^=gelb  auSfapen,  fel^r  rafd^  eine  giünlid^e,  unapbetittid^e  grarbe  an. 
SJerpten  lä^t  [id^  bieS  nid§t. 

411.  OSeliratcnc  ^aUiölebcrfdlttittctt.  9Kan  befreie  bie  ßeber  bon 
ber  .^aut  unb  ben  ©eignen,  fd^neibe  fie  in  nic^t  ju  bidEe  ©d^eiben,  faljc 
biefe,  taudtje  fie  in  @i,  toenbe  fie  in  mit  SJtel^I  bermifd^ter  ©emmet  um, 
laffe  in  einer  eifemen  Sierfud^enfjfanne  SButter  gelb  toerben,  lege  bie  ßeber 
l^inein  unb  brate  fie  auf  jicmlit^  ftarlem  fjeuer  rafd^,  bamit  fie  fartig 
bleibt,  auf  beiben  ©eiten  bräunlid^.  3^ad^bem  man  bie  ßeber  auS  ber 
^Pfanne  genommen  T^at,  bermifd^e  man  bieSutter,  in  toeld^er  pe  gebraten 
mürbe,  mit  etmoS  Souitton  ober  3fü§,  füge  ein  flcin  menig  SBcipmcbl 
unb  ©alj  l^in^u,  foc^e  l^ierbon  eine  feimige  ©auce  unb  giepe  biefe  unter 
bie  auf  eine  ©(Rüffel  angerid^tete  ßeber.  91ad^  belieben  faun  man  auc§ 
eine  feingepadtte  ober  auf  einem  ifteibcifen  geriebene  3ü?iebel  mit  ben 
ßeberfdtjnitten  bermengen,  e'^e  man  biefe  paniert. 

412.  .lautierte  JiaUJölctietrftljttittCtt.  .^ieräu  mälzte  man  eine 
ßeber,  bie  fid^  unter  bem  S)ruÄ  beS  fJingerS  red^t  meid^  aufül^lt,  unb 
fd^neibe  fie,  mie  in  höriger  51ummer,  in  pbfd^c  ©d^eiben.  .^rjc  3eit 
bor  bem  Slnrid^ten  laffe  man  ein  gutes  ©tüä  SButter  in  einer  ©iertud^cn* 
bfanne  gelbli(^  3crge|cn,  lege  bie  ßebei-fcpnitten,  eine  neben  bie  anbere, 
l)iuein,  ftreue  ©alj,  nac^  ^Belieben  aud^  ein  menig  5pfcper  bariiber,  lapc 
bie  ßeber  auf  ftarlem  fyeuer  einige  5Jlinutcn  fauticren,  tel^rc  bie  ßebcr= 
fdjnitten  um,  laffe  fie  nodl)  einige  ^linuten  ouf  bem  geuer  fteben,  fo  baß 
fie  burdb  unb  burdl)  gar,  aber  burdl;auS  nid^t  part  merben.  5lun  richte 
man  bie  ßeber  ouf  eine  ©df)üffcl  an  unb  fteEe  ftc  mann.  3^  bem  ffonb 
in  ber  ipfanne  tpue  man  etmaS  fyleifd)brü]^e  unb  ein  Hein  menig  9SciB= 
mel^l,  laffe  bieS  feimig  einlod^en,  giepe  cS  burdl)  ein  ©ieb,  mifd^e  fein' 
gel^adte  Kräuter,  alS:  Speterftlic,  ©cpnittlaudl),  ßftragon  unb  6^am= 
^lignonS,  bie  in  menig  SButter  borper  gargcfdf)mi^t  mürben,  nach  SBelicben 
oudl)  ctmaS  Sitroiieiifaft  ober  sparifer  Sfftg  nebft  bem  nötigen  ©alje  bar= 
unter,  laffe  bie  ©auce  auflodl)en  unb  giepe  ftc  über  bie  ßeberfd^nitten. 

413.  ffbcrhufljcn.  ®inc  Kalbsleber  fdfjabe  man  auS  ber  .f>aut 
unb  ben  ©eignen  unb  Ijadle  fie  fein.  3'^  1 SPfunb  (500  0r.)  ßeber  rif^re 
man  200  @r.  SBnttcr  mit  einem  gansen  @i  unb  4 Gibottem  31t  ©al^ne. 
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rül^rc  200  @r.  cingctoeidöte  unb  troÄen  auSgcbraäte  ©emmcl  ©ah 
etoa§  3u(fer,  eine  5ßrife  gefto^ene  ©ettüranögel,  ebenfotiiel  «mu§fatblüte[ 
ettooS  abgevtebene  gitronenfc^ate  unb  bie  ßeber  barunter,  unb  bermifctje 
bte  üllaffe  mit  130  ®r.  gutgereinigten  ©ultanrofiuen  ober  Äorint^en 
unb  mit  bem  ju  fteiiem  ©d^nee  gefd^tagencn  9Bei§en  öon  4 @iern.  S)ann 
ftrei($e  man  eine  bnffenbe  gform  ober  IfafferoHe  mit  SSutter  au§,  breite 
ein  ©d^toemene^  barüber,  füEe  bie  ßeberfarcc  hinein,  fcbtage  bie  giibcit 
be§  5te^e§  über  ben  ßud^en  aufammen  unb  batfe  i^u  in  einem  mäfiig 
betten  Ofen  1 IV2  ©tunbe.  ®amit  ber  Ifudben  nid^t  bon  untenan 
fcbai-f  badfe,  gebrauche  man  bie  Siorficbt,  bie  ^afferolle  ober  bie  gform 
auf  einem  mit  3tfdbe  bebecEten  S3Iecb  in  ben  Ofen  au  fe|en.  ®er  Ifucfien 
mu§  aber  fe^r  burd^bacfen  unb  bunfelbraun  merben,  fo  ba§  ba§  fRck 
mdbt  mehr  au  bemerfen  ift.  — 58eim  Slnrid[)tcn  reinige  man  bie  g^orm  bon 
ber  etma  baran  baftenben  2lfdbe,  ftütbe  ben  ^udben  onf  eine  ©dbüffet  unb 
gteBe  eine  Otofinen=©auce  (m-,  86),  ober  eine  braune  Mftige  ©anee,  unter 
ftel^e  man  ein  loenig  ^iidEer  gemifdbt  bot,  barüber.  - Um  bie  teütere  ©ance 
au  meitcn,  berfodbe  man  ettoaä  bon  ber  braunen  6ouU§  (9lr.  76)  mit 
/4  gftofdbe  2BeiB=  ober  fRottbein  au  ber  nötigen  Siife  unb  tbue  ein  luenia 
Sudler  unb  ßitronenfaft  baran.  SBitt  man  biefen  .ff'udben  noch  bifanter 
boben  fo  laffe  man  bie  fRofinen,  j?oiintben  unb  ben  Sncicr  loeq,  qebc 
einige  ©arbeiten,  mebr  ©ata  unb@emüra,  ioobt  audb  einige  SCrüffetn  ober 
föbombignonö  bmein  unb  gebe  eine  ©ance  (51r.  110 — 112)  ober  ©atat 
baau  S)icfer  l?udben  fcbmedft  audb  fott  anggeaeidbnet. 

» i.  Eine  fteine  ^alb§=  ober  ©dbtoeineteber  toirb 

ou§  •pouteii  unb  ©ebnen  gefdbabt  unb  feingebodEt.  3u  1 ißfunb  (500  @r.) 

©cbtneinefctt  fein,  tbut  e8  mit  einigen 
m ©dbeiben  94^mUenen  Sioiebetn,  etlooä  ^Pfeffer,  $bbmion  unb  »afi= 

-Al  e§  auf  getiiibem  g-euer  au§,  lä§t  eg 

ober  ni  Jt  gelb  toerben,  bre^t  eg  bnrdb  ein  feineg  ©ieb,  töBt  eg  berfübten, 
rübrt  cg  au  ©abne  fügt  unter  fortgefebtem  fRübren  nadb  unb  nadb  ein 

b?nAu^S?f»rTi\-^Qf’'  Pt  ouggebrüdEte  ©emmet 

bmau  mifjt  aute|t  bie  ßeber  barunter,  unb  mürat  bie  ^arce  mit  5Rug= 

toSt^nleÄ-  öieredige,  etloa  bonbgroBe  ©tücEe^mb 

St  Pin  ??  ber  ßeberfarce  ber= 

b nettes  man  bie  6rc= 

Snn£  eine  tangticb=runbe  gform  boben  müffen,  bidbt  neben» 

SSe  cvI"aT-III  gie^t  ein  Senig  ge= 

unb  Srtcanbeaug  in  fRr.  372  bereitet  ift,  baiiiL 

nimmt  longfam  garfcbmoren.  töeim  9lnridbten 

unb  Mp«?p^Jr  bag  übcrftüffigc  gfett  bobon  ab 

6rebinpttpa^\a'm”^'^-i^'”^^  S'fctfcbglace.  ©etoöbnlidb  braucbt  man  bie 
«tnnetteg  alg  ©amitur  berfcbiebener  fjteif^fbeifen,  bodb  fotin  man  fie 
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au(^  at§  felfiftänbigcS  ©erlebt  auftif(^en  unb  giebt  bann  eine  2rüffel=  ober 
3Jlabetra=©ance  baju. 

415.  Malbsttterctt.  S)tc  ÄaIB§nteten  loc^t  man  in  einer  Sraife 

toei(^,  jc^neibet  naci^  bem  Srialten  ba§  üBerflüjftge  gett  baöon  ab  unb 
bie  liieren  in  nietet  ju  bnnne  ©d^eiben,  toürät  fte  mit  ©atj  unb  ^Pfeffer, 
paniert  fie  mit  6i  unb  geriebener  ©emmel  unb  bratet  fie  in  Sutter  fd^ön 
gelbbraun.  SCßiH  man  fie  auf  bem  9tofte  braten,  fo  taud^t  man  fie  in 
eine  5JUfd§ung  bon  gefd^moläener  SButter  unb  6i,  unb  toenbet  fie  in  ge= 
riebener  ©emmel  um.  — 9Jlan  giebt  bie  gebratenen  ober  geröfteten 
ßalbSnieren  gemöl^nlidb  afö  Seitoge  ju  ©emüfen;  tifd^t  man  fie  al5felb= 
ftänbigeä  ©erid^t  auf,  fo  garniert  man  fie  mit  gebratenen  .ffartoffetn  unb 
giebt  eine  gute  _3iü§  bap.  Slud^  eine  ©auce  iftobert  nadb  9tr.  118  ift 
baju  paffenb.  Übrigens  tann  man  bie  Stieren  aud^  rob,  nad^bem  man 
ben  größten  SLeil  beS  baöon  abgefd)nitten  ©d^eiben 

fd^neiben  unb  toie  oben  bel^anbeln. 

416.  (ßcfdjmungcttß  (fautierte)  Balbenicrcn.  SJlan  fd^neibet 

bie  Stieren,  noebbem  fie  öon  aEem  f^ett  befreit  finb,  in  fel^r  bünne  ©c^eib= 
i^en.  jDann  lä^t  man  etmaS  Sutter  gelb  toerben,  t§ut  bie  Stieren  l^inein, 
mürät  fie  mit^Pfeffer  unb  ©al3,  fügt  feingel^adEte^pete^'itie,  eine  feingel^adEtc 
©d^alotte  unb  feinfdbeibiggefdfinittene  ©!§ampignonS  inad^t  bie 

Stieren  unter  fortmäl^renbem  .^erumfd^menlen  auf  ftarfem  fyeu« 

gar,  ftäubt  ein  menig  SStel^I  barüber,  t^ut  ein  menig  2Bein,  etmaS  6i= 
tronenfnft  unb  ein  paar  ©^löffet  bott  bidteingefod^ter  brauner  ©oulis 
binju,  lä^t  bie  Stieren  l^iermit  unter  fortgefe^tem  ^f^i^unifd^menfen  l^ciB 
ioerben,  aber  nid^t  lochen,  unb  rid^tet  fie  fogleid^  an. 

417.  Salb0mcrenfd)uitte.  SOtan  l^adt  bie  Stiere  fein,  fügt  gebatfte 
©arbcHen,  §PeterfiIie,  ©alä  unb  ^Pfeffer  bei,  rül^rt  aEeS  mol^l  aufammen 
unb  beftreid)t  mit  biefer  Sltaffe  bünne  ©emmelfd^eiben,  bie  man  borper 
mit  etmaS  Gaffer  befprengt  (nicht  einmeidht)  unb  bratet  biefe  in  ^Butter 
f(^ön  heEbraun.  SJtan  !ann  au^  einige  ©ier  unb  etroaS  ©emmelbrci 
unter  bie  gehabte  Stiere  rühren.  SStan  garniert  biefe  ©dhnitte  um  ©cmüfe 
ober  um  ben  SBraten. 

418.  ÜttUmbrnten  mit  5al)nc.  SJton  legt  eine  .ßalbeteutc  auf 
mehrere  Sage  in  fauve  SJtUdh  ober  Sönttcrmildh,  troefnet  fie  bann  gut  ab 
unb  bratet  fie  mit  Sßutter  unb  bem  nötigen  ©ata  mEcr  fleißigem  8cgic§cn 
halb  gar.  Sann  fügt  man  etma  Vs  ßüer  bidtc  fü^c  ober  faure  ©ahne 
hinan,  begießt  hiermit  oft  bie  jfeute  unb  bratet  fie  boEenbS  meidh.  Sabei 
gie^t  man  bann  unb  mann  etmaS  ©ahne  nadh,  bamit  ber  ©ah  in  ber 
Pfanne  nidht  braun  mirb.  Scr  33raten  muh  bon  ber  ©ahne  einen  frönen 
gelbbraunen  Überang  erhalten.  Sladhbem  man  ben  traten  auf  eine 
©dhüffel  gelegt  h«t,  rührt  man  ben  )ßratenfat3  mit  etmaS  ©ahne  unb 
fo^enber  SüS  bon  ber  !pfanne  loS,  gie|t  ih«  burch  ein  ©ieb,  fettet  ihn 
ob,  focht  ihn  an  einer  feimigen  ©once  ein  unb  giebt  biefe  aum  JSraten. 
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Üllan  fonn  bie  ©auce  oud^  mit  etma§  ßitvoucnfaft  unb  ©aibcKenbuttci- 
bermifd^en.  ®in  9Heren=  ober  gtitjpenftütf  bom  4?albe  fann  auf  biefetlDe 
SBeife  bereitet  loerben. 

419.  Braten  aufjutbiirmen.  ift  fet;r  fcf)tuierig,  einen  Sraten 
fo  aufautoärmen,  ba^  er  nic^t  ein  toenig  trodfen  mürbe.  S)ie  befte  9lrt, 
benfelben  au  ermärmen,  ol^ne  ba^  er  au  biet  bon  feinem  ©ofte  berliert,  bnrftc 
bielteid^t  folgenbe  fein : 33eftct)t  ber  9te[t  be§  S3raten§,  fei  e§  nun  5Rinber=, 
Äalb§=,  $irfci^=  ober  pte^braten,  au§  einem  nod;  ungefcljnittenen  ©tiicl, 
fo  lege  man  bagfelbe  in  eine  tjaffenbe  ^Pfanne,  in  loeld^er  man  aubor  ein 
gute§  ©tüd  SSutter  gelb  loerben  Iie§,  gie^e  bie  übriggebliebene  SBraten» 
faucejginau,  bede  ben  SBraten  mit  einem  iJlapf  ober  fonft  pnffenben  ®eröt 
fo  feft  oI§  möglid^  3u,  fe|e  il^n  in  bie  nid)t  au  tjeifee  ^Bratrö^re  ober  auf 
nne  Ipciße  ©teile  ber  ,ffodimafd)ine  unb  Inffe  iljn  bort  unter  mieberI)oItcm 
fiepen  mit  feiner  ©auce,  je  naep  feiner  @rö^e,  eine  ©tnnbe  ober  länger 
ft%n  unb  gut  burc^märmen.  .ffod^cn  barf  ber  «Broten  aber  burc^aug 

Suuacn  ©oft  berlicren  unb  aäl^e  loerben  mürbe. 

4ütU  man  ben  SBraten  in  ©c^eiben  gefcl)nittcn  ermärmen,  fo  lege  man 
biefe  meld^e  nid^t  au  bünn  fein  bürfen,  !§öd)ften§  10  Bltinuten  bor  bem 
Jturtwgen  tn  eine  «Pfanne,  in  meld;er  man  SBntter  gelbli(^  loerben  lieft 
eine  aBratenfd}cibe  neben  bie  anbere,  bede  einen  ©edel  barüber  feüe  fie 
nur  geltnbeg  Reiter,  laffc  fie  pei^  merben,  aber  ja  niept  braten,  rldbte  bie 
Sratenfd^eiben  fo  auf  eine  l^eifte  ©c^üffel  on,  ba^  fie  ein  ganaeg  ©tüd 
bilben  unb  gic^e  bte  aBntter  nebft  etioag  fiebcnbl^eiBerafüg  barüber.  «Rodb= 
malg  fet  boran  erinnert,  baB  bag^teifeb  hart  unb  aäbe  merben  mürbe,  fo* 
bnlb  eg  auch  nur  einen  ülugenblid  ing  i?od)en  geriete 


III. 


®om  Hammel,  obet  ©c^öpfenfleifd;. 


ober  ben 

im  uuiB,  loenn  cg  mürbe  merben  foE,  fel;r  altgcfddacbtet 

'•  ?^ionne  gelb  merben , lege  ben  »raten 

S ri'uSn  ibu  unb  brote  il)n  in  einem 

5 oTtualtgem  «BegicBen  unb  mieberboltcm  ^ugnft 

?o  ronLT'?  Etüden  barf  natürlidf  nicht 

f lange  braten.  9Jtan  tann  benfelben  oueb  mit  ©bed  fbiden  nadibein 

»oraüglid)  faftig  mirb  bei  ge- 
K;1  h)cnn  man  tbn  tn  einem  redbt  beiBcn  Cfen  unter 

ein  ieinpVS  ft  " Puffer  bon  ber  «Pfanne  loggefocbt,  burd) 

ÄtannebT  fpim'  <^iu  menig  »raunmebt  ober  etioag 

Zf  öetfodE  unb  atg  ©emee  aum  «Braten  gegeben. 

^ammelliculc.  gi„e  fdpne,  altgefd)lad;tctc 
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^antincrfcute  toivb  tüd^tig  geffo^ft,  getoafd^en,  toenn  e§  nötig  i^,  mit 
©dC;otottcn  gcfbiöt  unb  in  eine  .ßafferoÜe  geiegt.  5ütan  gic^t  etma  'n  ßiter 
Söafjer  ober  Söeipier  barunter,  f^ut  ©aij,  ^tnieBeln,  Sßurjeln,  ein  baar 
©etoüränägel , ein  SorBeerblatt  unb  einige  ©tengeti^en  SLI^^mian  unb 
Safiüfum  baran,  unb  lä^t  bie  ßeute  sugebecEt  auj  gelinbcm  treuer  ober 
im  Ofen  langfam  jd^moren.  Söenn  bie  SBrül^e  lurj  eingejd^mort  ift,  fo 
Iä§t  mon  bie  .^ammelteule,  inbem  man  fte  oiter§  umtoenbet,  auf  Beiben 
Seiten  fd^öne  ^arBc  net)men,  gie^t  bann  unb  toann  ein  menig  Sier  ober 
Sßaffer  Ijin^u  Qebo(^  nur  fobiel,  ba^  bie  i?eule  immer  in  furaer  SBrül^e 
jc^mort)  unb  Begießt  fle  oft  mit  i§rer  Srü^e,  bamit  fte  redBt  gtänjenb 
gtofiert  n)irb.  5tad^  3 — 4Stunben  langfamen  Sdt)moren§  toirb  bie  Äeule 
meid^  fein.  fJJlan  nimmt  fte  bann  au§  l^rer  SSrül^e,  fettet  biefelBe  aB, 
fügt  ettoaS  S3ier,  fyteifd^Brülfe  ober  Söaffer  unb  ein  toenig  in  S5utter  geIB= 
gefd^mi^teS  9Jte|l  l^inju,  fod^t  l^ierbon  eine  feimige  Sauce,  gic|t  biefc 
bur(^  ein  SteB  unb  gieBt  fie  5ur  .^ammelteulc.  — ©efd^morte  ©urfen, 
ST)am|)ignon§  ober  Steinbilae  (fie|e  bie  ^uBercitung  berfelBen  in  bem 
SIBfd^nitte:  S5on  ben  ©emüfen)  ftnb  baffenbe^ugaBen  31t  biefer.^ammcl= 
Icuie.  fDlan  fann  biefelBe  auc^  ntit  grünen  ober  meinen  SBol^nen,  fflüBcn, 
.ßotfl  IC.  auftifd§en ; in  biefent  ffroHe  barf  bie  .^eule  jebodf)  nid^t  mit  35icr, 
fonbern  mu§  mit  SBaffer  ober  fd^toad^er  gIeif(^Brü]^_e  gefd^mort  merben. 

422.  ^nmincihcule  ä la  Daube.  9Han  ftobft  bie  .^ammclfeutc 
tüd^tig,  burdtffbicEt  fie  mit  in  gcmifdftem  ©emüra  gcmälaten  SpccE=  unb 
Sebinfenftreifen  toie  Sd§morf(cifd^,  legt  fie  in  eine  ßaffcroHc,  gieBt 
fd^toadfe  fyleiff^Brübe  ober  SBaffer,  ettoag  meinen  SBcin  unb  ein  menig 
ßffig  barüBer,  fo  bab  bie  .^cule  mit  ber  gtüfftgfcit  Beinahe  Bebcdt  ifl, 
t^ut  SCBurjeln,  3b3ieBeIn,  Sata,  ©cmüra,  einige  Sd^alottcn  unb  ein  ©ünb= 
dfen  jtbbmian  unb  Safilifum  baran,  läbt  bie  Äeute  auf  ftarfem  geucr 
iodfen,  f(^äumt  fie  gut  au§,  Bebedt  fte  mit  5f?af)icr,  bedt  bie  Äaffe= 
rode  mit  ilfrem  S)cdcl  au  unb  läbt  bie  .^cutc  in  einem  mäbig  l^eiBen 
Ofen  langfam  bämbfcn.  Söenn  bie  a?eute  Beinahe  mcid^  ift,  fo  nimmt 
mon  ben  S)cdel  unb  ba§  ipafticr  babon  aB  unb  löbt  fte  unter  öfterem 
Segieben  fdföne  IfclIBraunc  fJarBc  nehmen.  Sdfmort  bie  IBrül^c  au  fura 
ein,  fo  gieft  mau  ctma§  {yIcifd)Brnd)c  ober  3Baffcr  Ifinau.  3fl  Bie  aicute 
meicb,  fo  nimmt  man  fie  ati§  ilfrent  fyoub,  fettet  biefen  aB,  oerbflnnt  il^n 
mit  34ciftl)BrüTfc  ober  Sßaffer,  färBt  i^n  mit  5Icifd)=  ober  3uder=3ü§ 
Bröuntidf,  gic^t  itjn  burd^  ein  SicB,  fügt  ein  menig  3BeiB=  ober  5Braun= 
mclfl  tfinau  unb  todft  ilfit  unter  ftetem  Umrü’^ren  feimig  ein.  $ic  aieurc 
mirb  micber  in  ben  ^onb  gelegt  unb  unter  miebcrlfoltcm  SegieBcn  mit 
bcmfctBen  Bi§  auut  ?Inridf)ten  l^ri§  cr’^alten.  fDtan  fonn  biefc  .ffeutc  aud^ 
fntt  nuftifdien,  »00311  fie  fid)  Ooraügtid)  eignet. 

423.  IHannicrtc  Jinmmclhfule  mit  forderten  ©nrken.  5)lan 
legt  eine  .fmmmctfculc,  nndfbem  biefelBe  tüdftig  gctlopft,  aBgcl^äutct  unb 
mic  eine  gtcTjfeutc  gefpidt  ift,  in  einen  3lnpf,  fügt  fd^eiBig  gcfdBnitteue 
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TOo^x-rüBen  etoo§  (Sellerie,  StoteBeltt,  einige  SorBeevBrätter,  ein  haar 
©djarotien,  ©etoüranägel,  5)3feffer,  engli[d§e§  ©etnüra,  etloag  X^^tninn  nnb 
Sartiirum,  einen  Sl^eetöp  boH  aöac^^oIberBeeren,  nad^  SSelieBen  aucfi 

V2  ßiter  Sßein-  ober  Siereffig 
barüBer  lap  bte  i?eule  einige  Stage  in  biefer  SDlarinabe  liegen  unb  toen= 
bet  fie  taglid^  um.  SDann  Bratet  man  bie  ^enle  mit  Sutter  in  einem 
^eijcn  Dien  ober  am  (Sbie^e  unter  fleißigem  SSegieBen  31t  fd^öner  SfarBe 
unb  gor.  SDte  Sngrebtenaen  bcr  aJlorinabe  fann  man  mit  ettoa§  SJBaffer 
on§Iod^en  , bte  glüfjigtcit  bur^  ein  ©ieB  unb  bann  jold^e  unter  ben 
Sroten  gteBen,  fo  oft  ein  3ugnB  erforberlicB  fein  foHte.  SDer  SSratenfaii 

SSnnTrnt  r l i SleifdtjBrüBe  ober  SBaffer  bonbex 

lElxm ®i^Segoffen,  mit  ein  menig  SffieiBmeBl  ober 
^artoffermeBI,  ba§  mit  etma§  Sönffer  ftargerüp  ift,  feimig  gefod^t  unb 

goBoBtt  (am  Beften  mit  einem  runben  ©emüfeBoBrer) , eingefataen  nadi 
®^9eh‘odnet,  mit  einer  ^arce  naiB  9tr.  12  gefüllt  unb  mit 
®|itt^5Ieifd^Brär)e  unb  ®ffig  auf  getinbem  f^ener  sugebecEt  toeid6= 
gefjmort.  SJlan  menbet  bie  ©urfen,  menn  bie  untere  ©eite  meid)  miS 

IS7  x""(iKr^/x  hieid)fcBmoren,  rid;tet  fie  auf  eine 

ISU  erÄ  Sbte§ 

Ijflminelirarrcr.  man  nimmt  ein  fcBöne§  ßam» 
9iüdgrat  BeButfam  bobon  aB,  o^ne  ba§  fSeifdi 
' ^4fc§t  ba§  ©tüd  fouBer  unb  legt  e§  in  eine  baffenbe 
ÄaPoEe_,  xn  meIcBer  man  aubor  etma§  «Butter  gelB  merben  lieB^  Brotet 

eg  aurgelinbem^ueraufd^önerBeKBraune^  hienbet  e§  um  fo 

Ä einK?ff®S^'  oßen  p fügt  einige  3mieBeIn,  ein  menig  Söur'ael 
mexf  einige  ^iefferförner  unb  ©emüranögel,  ein  «Bünbdien  Stlmmian  linb 

t f..r.  Sleifd^  aitgebedt  langfam  meid^bärnbfen.  ©odte  b e «Brfdie 

bnn^p?^  ^atnmelcarrcc0,  giaficrt.  «Ulan  toä>e  ein  .fiammercarrec 
i'""  ^ii«9’^«tfnoct)en  borfid)tig  aBgeBaiien  mürbe  n foS 
Raffer  baj  ba§  Sanee  bamit  reicBIiVbeldt  ift  niit  eL  men^^  Sa 

ftarEw  Jpu5r  ^ «n  SieB,  fette  fie  rein  oB  unb  todje  fie  auf 

fd^neibe  man  in  fnfpTpHpfa  .^nnimelcarrce 

leae  fie  in  XI»  • ©tiide , buije  bicfc  mie  l?otelette§  on§ 

etnge  od)te  SBrütje  unb  mod)c  fie  auf  fd;mad;em  f?euer  unter' 
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fleißigem  SBcgic^en  mit  ber  S5rül§c  5Jtan  garniert  mit  biefen  .^am= 
melcarreeS  berfcC;iebcne  ©emüfe,  mie:  ipüree  bon  Stlaronen , ©nbibien, 
SSol^nen  u.  f.  m.  2Iud^  lann  man  biefc  §ammelcanee§  auf  bem  üloftc 
braten;  anftatt  fie  in  berS5rül}e  )^ei§  3U  machen,  tauche  man  fie  in  S3ut= 
ter,  paniere  fie  mit  ©emmel  unb  ®i  unb  Brate  fie  auf  bem  9lofte  fd^ön 
IjeEBraun. 

426.  ^atmiiclkeule  tute  Heljkeule  Bereitet.  3Jtan  taffe  eine 
.^ammelfeute  am  tü'^ten  Drt  8 — 10  2:age  l^ängcn  ober  lege  fie,  nac^bem 
fie  einige  Stage  gegangen,  2 — 3 Stage  in  SraunBier  ober  3Jtitdj,  ftobfe 
fie  tü(t)tig,  entferne  olleS  f^ett  unb  atte  laBpigen  Steile,  ff)icEe  fie  fein,  toie 
eine  Slel^teute  unb  Brate  fie  mie  biefe  in  JButter  ]^öd^ften§  1 ©tunbe  Bei 
ftarter  ^i^e  red)t  faftig  ju  f(3^öner  Brauner  unb  tl^ue  faure  Saline 
an  bie  ©auce.  3m  ©ommer  barf  fie  natürlid^,  toenn  tein  6i§  borl^anben, 
ni(^t  fo  lange  l^ängen. 

427.  JJiUatb.  @in  f(^öne§  .^ammcIriBBenftüä,  bon  toeli^em  man 
ba§  Sftüdgrat  aBge^^ouen  :^at,  mirb  in  SBaffer  mit  SBurseln,  einer  3toieBeI 
unb  ein  menig  ©alj  mei^getoäit.  6^e  ba§  3teif(^  bolttommen  gar  ift, 
t'^ut  man  etma§  ,^orianber,  ßarbamom,  einige  ©emüraneßen  unb  Sßfeffer= 
törner,  ein  menig  9Jlu§tatBIüte  unb  ein  ©tüddfjen  3imt  l^inau  unb  läßt 
c§  t)iermit  bollenbs  meid^todtjen.  SDann  gie^t  man  bie  Srii^e  burd^  ein 
©ieB , fettet  fie  rein  aB  unb  lä^t  fie  Bi§  au  einem  reic^tid^en  Siter  ein= 
focBen.  9lun  tä^t  man  in  einer  Spfanne  etma  100  @r.  SButter  acrgel^en, 
fügt  1 Spfunb  (500  ©r.)  guten  9tei§,  ber  aubor  mit  marniern  SSaffer  ge= 
mafc^en  unb  in  gelinber  Dfenmärrne  mieber  getroetnet  ift,  l^mau.  Bratet 
ben  9iei§  unter  fortmä^^renbeni  Umrüt)ren  gelBIidt) , fd^üttet  i^n  in  eine 
,i?affcroIte,  gie^t  bie  .g)amnieIftcifd^Brü'§e  barauf  unb  lä^t  ben  9tei§  gut 
augebedtt  auf  fd^mad^ern  3fuer  ober  im  möBig  marnicn_Dfcn  mcid^  unb 
irocEen  au§queEen.  .^ierauf  fi^neibet  man  ba§  unterbeffen  maOT  cr^al' 
tene  .^ammelfleifct)  in  ©tüde , legt  eS  auf  eine  ©d^üffel  unb  rid^tet  ben 
ülci§  barüBer  an.  9Jtan  tann  ben  Spitlam  mit  Battgclodfitcn , in  SMcrtcl 
gefdjnittenen  Siern  unb  mit  3U3icBctn , meiere  in  Ölingc  gefd^nitten , in 
5Jtet)l  umgemenbet  unb  inSSacEButter  gotbgcIB  auSgcBacEcn  finb,  garnieren. 

428.  2)ninmcl  = ^otclcttc0.  33on  einem  redEjt  fleifc^igen,  attge= 
fi^lad^teten  ^ammclriBBenftüdE  merben  bie  9tüdEgratfnod^cn  Bi^  an  bic 
SHiBBcu  mit  einem  fd)arfcn.öacEmeffcr  BeButfam  oBge^auen;  bann  fd^neibet 
mon  einen  Steil  bc§  ba§  3lcif<B)  BcbedEcnbcn  fyetteS  neBft  ber  auf  bem 
fylcifd^e  Bcfinblidf;en  feBnigcn  .^aut  babon  aB  unb  fd^neibet  ba§  iRibben= 
fiüd,  je  nadt)bcm  e§  ftärEcr  ober  fcl)mädf)cr  ift,  ober  man  bie  ,<?otelett^ 
gröBcr  ober  Keiner  mad)en  milt,  amifd)en  je  amei  Bi§  brei  9tibBen  Binburdq 
in  ^?otclcttcg.  3ft  ba§  atiBpenftüd  redjt  ftarl , fo  lann  man  c§  amifd^en 
ieber  ülippe  burd)fd)neiben.  iDtan  pupt  bie  .(Toteletteg  faiiBer  au§,  mie  ^ 
in  iJtr.  386  nngegcBen  ift,  fdjlägt  fie  mit  bem  flad^en  .Ipadmcffcr  ein  menig 
Breit,  ftupt  fic  n'mblid^  au,  Beftrent  fic  mit  ©ala  unb  spfeffer , paniert  fic 
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mit  ei  unb  geriebener  ©emmel,  unb  bratet  [ie  in  SSntter  fd^ön  gelbbraun 
ober  man  bratet  fie  unbaniert  in  SSntter.  «Ulan  !ann  bie  Äotetette§  and) 
bamert  ober  unbaniert  röften;  im  erfteren  g-aHe  taudjt  man  fie  in  aer= 
laffene  tontter  unb  toenbet  fie  in  geriebener  ©emniel  um ; im  anberen  bin= 
gegen  taud^t  man  fie  nur  in  aerlaffene  Sutter.  ®emö^nUd;  giebt  man  bie 
Kotelettes  al§  SSetlage  3u  ©emüfen;  man  fann  fie  aber  aud§  als  felb= 
ftanbigeS  ©ertc^t  auftifd^en  unb  giebt  alSbnnn  gebratene  Kartoffeln  unb 

-^räuter^Sauce  baau. 

4aJ.  ;^ainmcl=^otdcttc9,  riutiert.  5tod§bem  bie  Kotelettes  mic 
tn  bonger  5lmmner  gefd^nitten , breitgefc^lagen  unb  onSgebufet  finb,  lege 
man  fte  tn  em  flaues  ©efd^irr,  toeld^eS  mit  »ntter  auSgeftriden  ift,  be= 
ftrene  pe  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  giepe  ettoaS  aerlaffeneSButter  barüber  unb 
madbe  pe  fura  bor  bem  ^nrid^ten  in  einigen  3Jlinuten  auf  ftarfem  gfeuer 
gar  S3ie  müffen  babei  einigemal  urngeloenbet  toerben,  bürfen  feine 
öarbe  nel^men  unb  toerben  als  Beilage  bon  ©emüfen  ober  als  felbftän= 
btges  ©eng  mtt  einer  braunen  Kräuter=  ober  S^ambignonS=  ic.  ©auce 

überaiel)e  bie  Kotelettes,  toenn  fie  angeriebtet 
fmb  bermittelft  eines  SpuifelS  mit  ein«  gleifcbglace.  Sind;  fann  man  fie  als 
$m  Jttmmd  = ^otelßttc3  a la  Soubise  auf  bie  Safel  geben. 
^eTO  bie  Kotelettes  tote  tn  ber  hörigen  9tuninier  fautiert  finb,  toerben  fie 
im  ^-anae  auf  eine  ©Jüffel  angeridbtet  unb  mit  Sleifd;glnce  überaogen. 
2 2f  berS^üffel  toirb  ein^toiebel^üree  gegeben 

: SKan  fd^neibet  ettoa  ein  ©u^enb 
Mer^S?  Jlani^iert  fie  5 3Jtinuten  in  fiebenbeni 

^agr,  gut  pe  aum  Slbtrop|en  auf  ein  ©ieb,  fe^t  fie  mit  ettoaS  guter 

©initte  magerem  ©dbinfen  auf  gelinbeS  gmer 

Ä/unn  9iept  ettoaS  gute 

Soutllon  unb  ©abne  butau,  unb  fodbt  Iperbon  unter  beftänbigem  3tübren 

benfelben  burdb  ein  feines  ©ieb,  Lr= 
mifg  lg  mit  ein  toenig  feiner  Sutter  unb  ettoaS  blonber  gieifdglace 

.ui  beÄr  fLlSbS 

c.nb,„„ä  btemuaeln  «US,  Rautet  biefelB,»  auiLtinnLsriS  Amliä 

SriVfx  J r ' biefe  mit  bem  Padjen  ^ladnteffer  ein  toenig  brei , 

auT.Cs®,f  x llbtiBenä  (ännen  bie  eomlnttitmö 

»onben  autKritei  loti'bra.  »Iiii) 

toerben  9*iinfenmuSfeln  beS  .^ammelS  fönnen  bie  ©teafS  gemadjt 
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432.  (ßtbamvftc^  liatntndfleifdj  mit  Hottüdn.  3Jian  fc^neibct 
au§  einer  altgefd^Iatfjteten  .g)ammelfeule  ober  ou§  einem  ^ammetcarree 
fingerbide  ©tüdEe,  toeld^e  man,  nad}bem  fie  mit  bem  ^admej|cr  eintocnig 
fla^gellotift  [inb,  mit©al3  unb^PfefferB eftreut,  ^n  einer  nic^tp  großen 
^?a|ferotte  lä^t  man  ein  guteSStüdSutter  gelB  merben,  legt  eineBd)id)t 
gleifd;  :^inein,  barüBer  einige  in  ©c^eiBen  gejdpittene  ^toieBetn,  einige 
hielten  unb  ©etoüratömer  nnb  ein  SorBeerBIatt,  bann  micber  eine©d^ic^t 
gteifd)  u.f.to.  SJtan  gie^t  foBiel  ülottoein  l^insu,  ba|  ba§  gteifc^  bamit 
Bebedt  ift,  bedt  bie  .^afferolle  mit  l^rem  S)edel  feft  ju , Iä|t  ba§  gteii'c^ 
rafc^  auffod^en  nnb  bann  fo  lange  langfam  bärnpien , Bi§  e§  loeic^  ift ; 
fottte  ba§3^teifd§  jn  furj  eintoc^en,  fo  mad§t  man  einen  3uguB  tmn  ettoas 
äöaffer.  9tun  gie^t  man  ben  Bon  bem  f^tdfc^e  aB , foc^t  il^n  mit 
etmaS  mit  äßaffer  ttorgequirltem  ^artoffelmel^t  feimig , färBt  i^n  mit 
3uder=3ü§  (5tr.  36)  Brännlid^,  fel^t  i^n  burc§  ein  ©ieB  unb  gic^t  i^n 
üBer  ba§  angerid^tete  gleifd§. 

433.  (ÖcBratcttß  ober  gcröflcte  ^ammdbrufl.  5lad§bem  bie 
-i^ammelBmft  in  SBaffer  mit  ©alj,  SBurjeln,  3B3ieBetn  unb  Setoürj 
tneic§gefod§t  ift , nel^me  man  bie  fftiBpen  neBft  ben  lofen  Smftfnod^en 
l^erau§,  laffe  bieS5ruft  ertalten,  fd^neibe  fie  in  pBfd^e  ©tüde,  tourje  biefe 
mit  ^Pfeffer  unb  ©alj , paniere  fie  mit  6i  unb  geriebener  ©emmcl,  unb 
Brate  fie  mit  SSutter  in  einer  ^Pfanne  fd§ön  gelBBraun.  fUlan  fann  bie 
©tüde  auc^  in  eine  5Jtifd^ung  Bon  jerlaffener  Sutter  unb  © taud^en,  in 
geriebener  ©emmet  umtoenben  unb  ouf  bem  fRofte  über  .^ol^tenglut  ju 
fe^öner  f^arbe  Braten,  ©etnö'^nlidf)  toirb  bie  fo  juBereitete  .^ammelBruil 
oI§  Beilage  3U  ©emüfen  gegeben. 

434.  (SefttUtc  ^ammdrdjultcr  mit  ©urkcn.  ^an  löfe  ou§  einer 
fd^önen  fteifd^igen  .g)ammelfd§ulter  ben  ^?nod^en  mit  einem  fd}arffpi^igcu 
SJleffer  Be^utfam  ^erau§,  ol^ne  baBei  bie  ^aut  3U  burd^fd^neiben,  toürjc 
ba§  tffleifd^  mit  ^Pfeffer  unb  ©alj  (nad^  SelieBcn  fann  man  ba§feIBe  aud^ 
mit  ©ped  burd)fpiden),  fütte  bie  ©d}ulter  mit  einet  garce  nadb  5tr.  12, 
nä^e  bie  Öffnung  fauBcr  ju , gebe  ber  ©d)ultcr  eine  runbe  gorm , um= 
f(^nüre  fie  mit  S3inbfaben,  lege  fie  in  eine  paffeube  l?afferoEe,  füge  etma§ 
©eHerie,  einige  gJloBrrüBen  nnb  3U)ieBeIn,  ettoaS  ©cwüra,  ein  2orBecr= 
Blatt,  ein  33nnbd)cn  Sf^pmian  unbSafitifum,  ein  luenig©al3  unbjctmaö 
fette  SSonillon  ober  SBaffer  nnb  ein  loenig  Suttcr  pin3u  unb  laffe  bie 
.^ammelfcpulter  auf  gelinbem  fjeuer  ober  im  Cfen  gut  3ugcbcdt  unter  oft 
mieberrpltem  93egie^en  in  fur3er  Srüpc  tangfam  meidjfdpmorcn.  6pe  bie 
©cfjntter  BoIIfommen  meid)  ift,  nepme  man  ben  S)edcl  ab  unb  laffe  fie 
int  Dfen  fd)öne  f^nrbe  nepmen.  .I?nr3  Bor  bem  ?Inrid)tcn  nepme  man  bic 
.^nmmclfd)nlter  au8  iprer  Srüpe,  3iepe  ben  fyaben  perauS , lege  ftc  auf 
eine  ©cpüffcl  nnb  ftettc  fie  mann.  S)ic  a3iilpe  giepc  man  buvdp  cin©icB, 
nepme  bn§  fjett  baBon  uB,  fodjc  ftc  auf  ftarfem  geuer  gait3  fur3  ein  unb 
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glajtere  bomit  bie  .^amntelfd^ulter.  Sine  @urfen=@auce  na(^§  3^lr.  95 
loivb  ba^iigegebcn. 

435.  i^ammcllieirrl)  mit  Jmiebdn  tmb  mürnrncl.  ailan  nimmt 
boäu  ba§  3itpben[tü(i,  bie  Sruft,  bie  Slätter  ober  ben  ^al§,  fniift  bie 
Jfnocr;en  ein,  fo  ba^  e§  gute  ipovtionSftücEe  giebt,  unb  fod^t  bag  gteifd^ 
inSBaifer  mitSala,  Stoiebeln  unb  SBuraeln  loetc^.  SDie  Sirü^e  gie^t 
man  burd^  ein  ©ieb  babon  ab  unb  bereitet  bon  beijelben  eine  3micbel= 
©auce  mit  Kummet  nad^  Eingabe  ber  «Rr.  108.  ®ann  f^neibet  man  bag 
gieifd^  in  bie  burd)  bag  giufniden  ber  Änoc^en  beaeic^neten  ^Portionen 
nimmt  bie  lofen  ßnoc^en  Ijeraug,  legt  baggrleifc^  in  bie  ©auce,  t^ut  bag 
geprtgeSala  baran  unb  läBt  eg  auf  gelinbem  Seuer  toieber  ^cijs  merben. 
3u  biefem  gleifc^e  finb  geriebene  .Kartoffeln  (51r.  605)  om  paffenbften. 

43b.  llagout  t)ou  Hammelbraten,  .^ierau  eignen  fid^  gtefte  bon 
gebrotenem , gebärnpftem  ober  gefoc^tem  .giammelfieifd^.  3Jtan  f^loibt 
etmag JUlel^l  in  SSutter  gelblid^,  fügt  eine  feingel^actte  3n>iebel  ober  einige 
feingebadte  ©d^alotten  l^inau , lä^t  bag  9JtebI  l^iermit  nod^  eine  furae 
3eit  f^tot^en,  gie^t  gieifd^biill^e  unb  ein  ioenig  gieifd;»  ober  3uder=3üg 
barauf,  t^ut  ein  Sorbeerblatt,  ettoag  Sitronenfifiale,  etmag  SBeineffig  ober 
ejtragoneffig,  ein  toenig  ipfeffer,  ©ala  unb  ein  toenig  3iuter  baran,  fodt)t 
merbon  eine  feimige  braune  ©auce,  bermifdt)t  biefe  mit  bem  in  bübfdbe 
©tüde  gefdtjnittenen  fjteifi^  unb  lö^t  bagfelbe  auf  gelinbem  fjeuer  nodb 
eine  3eit  lang  fad§t  fi^moren.  «öian  giebt  baau  in  ber  ©dalc  getoebte 
ober  gefcbälte,  in  SBaffer  mit  ©ala  obgefodbte  Kartoffeln.  ®in  feinereg 
9iagouti)t: 


437.  «mincee  non  Hammel.  9Kan  fd^neibet  bag  gleifdb  einer  er= 
falteten  gebratenen  _ ober  gebäinpften  §ammelfeule,  nadbbem  man  bie 
braune  §aut  unb  bie  ©ebnen  babon  nbgefebnitten  f)at,  in  feine  runb= 
It^e  ©Reiben  bon  ber  ©rö^e  eineg  aKarfftüdfeg.  Einige  Stoiebeln 
febneibet  man  in  feine  ©d^eiben,  bünftet  f^ie  inSSutter  toei^,  läftt  fie  aber 

Sm  läBt  bagfelbe  gelbfcbioiben, 

TüHt  Sleifcbbrmbe  barauf,  fe^t  etmag  gieifcb=  ober  3udfer=3üg,  etmag 
tejlig  ein  memg  3ucfer  unb  etloag  SBein  binau,  unb  focl)t  bierbon  eine 
bunnfnmtge  braune  ©auce;  man  läfet  biefelbc  aur  ©eite  beg  geuerg  eine 
halbe  ©tunbe  langfam  foeben,  nimmt  gfett  unb©cbanm  babon  ab  ftrcidit 

g bag  notige  ©ala  unb  eine  iprife  feinen  ^Pfeffer  binau,  bermifdd  fie 

g^menfen  ber  KafferoUe  au|  bem  fjeuer  bei§  toerben.  ailnn  garniert 

^ ®<I)üffel  angeridtet  l;at,  mit 

©emmel=Sroutong  ober  mit  Srebinetteg  nach  air.  414,  ober  man  rid;tet 
eg  m einem  nod  3fnmeifung  ber  air.  384  bereiteten  üleigronb  an. 
ftpiirf  V,  ‘ uon  Hammel,  ©ebämpfteg  ober  gebrateneg  .^ammel= 

Tieild  luu-b  bon  ber  braunen  .&aut  unb  ben  ©ebnen  befreit,  mit  bem 
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imt>  (Seflügel. 


aßicgcmcffer  grofifömig  geljaät  unb  mit  einer  mie  aum  emincöe  in  bort= 
ger  stummer  bereiteten  ©auce  bcrmifc^t.  9Jlon  garniert  baä  .^afd^ee  ge* 
möl^nlic^  mit  bcrtorenen  ßiern  nad)  9ir.  6 ober  mit  ©emmel=(£routone. 

439.  ^ttmmcUmlbauiicn.  ©ie  toerben  auBereitet  toie  bie  Slinbfr' 
lalbaunen  in  5ir.  364. 

440.  ^ammcljiingcu.  ®ie  jungen  merben  bland^iert,  in  Söajfer 
mit  ©ala,  SBuraeln,  ^toiebeln  unb  ein  loenig  ©emüra  meic^gefod^t,  abge= 
tjäutet,  in  fetter  23rüf)e  I;ei|  erl^alten,  unb  mit  einer  ©arbeiten^,  5Jta= 
beira=  ober  9tofinen=©auce  aufgetifd^t.  Slud^  toerben  bie  .^ammelaungm 
au  9iagout§  ober  at§  ©arnitur  Oerfdjiebener  ©emüfe,  at§:  gnbioien, 
©piuat,  ’Jiüben,  ÄoI;l  ^c.,  angetoenbet.  5Jlan  fd^neibet  fie  in  tc^terem 
5-adc  ber  ßönge  nad)  in  .^älften  unb  glafiert  fie  mit  ^teifd^gtace  ober 
mit  ber  fura  eingefod^ten  SSrül^e,  in  toeld^er  fie  gefod^t  tourben. 

441.  förat'in  non  ^ninmeljungcn.  2ßenn  bie  jungen  toeid^ge= 
lod^t,  abge^äutet  unb  ber  Sänge  nad^  einmal  burd^gefd^nitten  finb,  be= 
reite  man  ein  ©ratin  babon,  gana  in  berfelben  2lrt,  toie  ba§  ©ratin  bon 
Äalblmild^  in  9tr.  404. 

IV.  Slom  SommfIetfd§. 

442.  iTnmtlibratcn.  3ubt  SSraten  nimmt  man  bie  Sammfeule  mit 

bem  5(lierenftüd,  toäfd^t  fie,  toenn  e§  nötig  ift,  trodEnet  fie  gut  ab,  legt  fie 
(bie  befte  ©eite  oben)  in  eine  ^Pfanne,  folat  fie  unb  bratet  fie  mit  bici 
Sutter  in  einem  aiemlid^  l^ei^en  Dfen  unter  fleißigem  Segiefen,  je  nad^ 
iljrer  ©rö^e,  1 — 1 V2  ©tunbe  unb  fd)ön  getbraun.  2)ann  unb  toann  gic|t 
man  ein  toenig  f^Ieifd^brü'^e  ober  SBaffer  barunter  unb  lautet  fid^ , bcn 
©alj  in  ber  ^Pfanne  au  braun  toerben  au  laffen,  toeil  fonft  berSraten  eine 
fd^tei^te  fffarbe  ert^ält.  ®en  SBrateufa^  rül^rt  man  mit  ettoa§  fod^enbcr 
gleif(^=3ü§,  ober  SBaffer  bon  ber  ipfanne  Io§,  gie^t  il^n 

burdC)  ein  feines  ©ieb , fettet  il)ii  ab , Eodjt  il§n  mit  fel^r  toenig  gclb= 
gef(^toi^tem  SJle’^t  fd^toad^fcimig  ein  unb  gicbt  i|^n  aum  9?raten.  S)cr 
auf  bie  ©d)üffel  gelegte  Sammbraten  toirb  mit  fd^ön  grün  unb  frau«  gc= 
badcner  ipeterfilie  garniert.  — ©ott  bie  Sammfeule  gefpidt  toerben,  fo 
löBt  man  fie  in  fo^enbem  SBaffer  fteif  toerben , in  fattem  SBaffer  ber» 
fiiljlen,  unb  trodnet  fie  auf  einem  2:ud^e  ab- 

443.  iTammbnipc,  geröpet.  ®ie  Sammbrü|le  toerben  gut  ge» 
toafi^cu  unb  in  etloaS  SBaffer  mit  Sluttcr,  SBuraeltoerf,  einer  ^toiebel 
unb  ©ola  toeid;gefod)t.  9tad)bcm  man  bann  bie  Stippen»  unb  Sruft» 
fnod)cw  aus  ben  Sammbrüften  r)erauSgcnouimcn  )§at , legt  man  festere 
auf  eine  ftad;e  ©dplffel,  bedt  ein  paffenbeS,  leidet  befd[)toertcS  33Ied^  bar» 
über,  lä^t  fie  erfoltcn  unb  fdjncibet  fie  in  Ijübfd)e  bieredige  ober  l^era» 
förmige  ©tüde.  SBan  beftreut  biefe  mit  ©ala  unb  ^Pfeffer , taud^t  fie  in 
acriaffene  Sluttcr,  tocnbet  fie  in  geriebener  ©cniniel  um,  bratet  fie  auf 
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bem  3loft  auf  Beiben  ©eiten  fd^ön  gelBBroun  unb  toenbet  fie  als  @emüfc=» 
S3etlage  an. 

444.  (ßefüUtß  iTttliimbriille.  ©te  Serben  tote  bie  gefüEte  ßolBS» 
Bruft  in  5ir.  378  bereitet  unb  mit  einer  9)torc^eIn=  ober  6!^amt)ignonS=> 
©auce  gegeben.  — SJtan  lann  aud^  jnnge  ©emüfe,  als  ©pinat,  grüne 
ßrbfen,  ©pargel  jc.,  baju  geben. 

445.  iTamtu=2iotelettC0.  ©ie  toerben  üon  bem  üübpenftüdte  eines 
flarfen  ßammeS  toie  .g)ammel=^?oteletteS  gemad^t ; natürli^  fallen  fie  toeit 
Heiner  auS,  als  biefe.  fOtan  lann  bie  2amm=ifoteletteS  auc^  Don  ge'^adtem 
^eifc^e  bereiten  unb  berfäl^rt  bann  auf  folgenbe  SBeife : 5}tan  f^abt  baS 
gleifd^  fotool^l  bom  gtibbenftüde,  als  aud^  bom  SBlatte,  rein  auS  .Rauten 
unb  ©eignen,  !§acft  eS  fein,  bermifd^t  eS  mit  einem  drittel  fobiel  Sutter 
unb  breffiert  cS  an  bie  auSgepu^ten  gtipben  ju  Iteinen,  gutgeformten 
Kotelettes,  beftreut  biefe  mit  ©ata,  paniert  fie  mit  ®i  unb  ©emmel,  unb 
bratet  fie  in  Sutter  au  fdl)öner  ^arbe.  3u  fimgen  ©emüfen  finb  biefe 
Kotelettes  eine  bortrejflidfie  ©arnitur. 

446.  £amm=Hagout  mit  Sauerampfer.  9Jtan  nimmt  ]§ierau  baS 
JBorberbiertel  beS  ßammeS.  S)aS  Statt  toirb  abgelöft,  bie  Sruft  bom 
ßarree  getrennt  unb  aHeS  aufammen  10  Stinuten  in  Söaffer  bland^iert, 
in  laltemSBaffer  obgelill;lt  unb  abgetrodfnet.  ®ann  l^aut  man  baS  f^teifc^ 
in  faubere  ©tücfe,  unb  berfäl^rt  toeiter  bamit  toie  mit  bem  fjriloffee  bon 
KalbSbruft  in  3tr.  379.  SBenn  baS  ßammfletfd§  toeid^gelod^t  ift,  gie^t 
man  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb  babon  ab,  locl)t  fie  aur  gel^örigen  SDicEe 
ein,  aie:§t  fie  mit  einigen  gibottem  unb  ettoaS  faurer  ©a^ne  ab,  bermifdljt 
fie  mit  ettoaS  ©auerampfer,  toeld^er  bon  ben  ©tielen  geftreift,  getoafctjen 
unb  in  Sutter  toeidpgebämpft  ift,  gie^t  bie  ©ouce  toieber  auf  baS  gleifdl) 
unb  mac^t  boS  ütagout  in  einem  Sain=marie  ober  auf  gelinbem  geuer 
loc^enb^ei^. 

447.  (gpigramut  uon  iTamm.  .^ierau  finb  atoei  Sorberbiertel 
nötig.  Stan  löft  bie  Slötter  babon  ob,  bömpft  fie  toie  bie  ßommbrüfte 
in  3tr.  443  toeic^,  lö^t  fie  erlalten,  fd^neibet  baS  fauber  auSgepu|te  fjleifd; 
berfelben  in  feine  ©(^eibc^en,  fügt  einen  guten  2:eil  in  Sutter  mit  Sitronen= 
faft  gefcptoi|ter  unb  ebenfo  gcfd^nittener  g^ampignonS  :^inau,  bermif(^t 
beibeS  mit  einer  fd^madl^aften  grilaffee=©auce  no(^  9ir.  119  unb  erhalt 
baS  Slanlett  im  Sain=marie  l^ei^  Son  ben  ebenfaES  toeic^gebämpften 
unb  erlatteten  ßammbrüften  fc^neibet  man  Heine  loteletteförmige  ©titele, 
pu^t  biefe  fauber  auS  unb  mac|t  fie  in  berSrül^e,  in  toelcper  fie  gebämpft 
toorben,  l)ei§.  Son  ben  ütippenftücten  mac^t  man  Heine  Kotelettes,  paniert 
biefe  mit  gi  unb  geriebener  ©emmel,  unb  bratet  fie  in  Sutter  au  fd^öner 
»arbe.  _S)ann  legt  man  bie  Kotelettes  unb  bie  Sruftftüde  (toeldl;e  auOor 
mit  gleif(^gtace  fcl)ön  glafiert  toerben  müffen)  abtoedlifelnb  Iranaförmig 

iftagout  in  bie  Stitte  an. 

448.  £omm0gerd)lin3e  unb  fammöliöpfc.  Sas  ©efcfjlinge  toirb 
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Bereitet  luie  ba§  l?alB§ge|(^Itnge  in  9lr.  401  unb  mit  geBratenen  ober  ge= 
röfteten  SammgtöBfen  aui  bie  Safe!  gegeben.  S)ie  ßommSföBfe  toerbm, 
nacBbein  man  bie  ^ugen  ]^erau§genommen  l^at,  gut  getoafc^en,  ber  Sänge 
nad^  gefpalten,  mit  SBinbiaben  mieber  jiiiammengeBunben  unb  mit  ben 
©efd^Iingen  meicC}ge!od;t.  5iac§  bem  Srtatten  troiinet  man  bie  Äö^iie  gut 
aB,  nimmt  fie  an§einanber,  Beftreut  [ie  mit  ©alj  unb  ^Pfener,  tianicrt  fie 
rec^t  gnt  mit  @i  unb  ©emmel,  unb  Bratet  fie  in  SButter  auf  Beiben  ©eiten 
fcBön  gelBBraun,  ober  Bädt  fie  in  l^ei^er  iöadButter  au§.  SSill  man  bie 
ßöpfe  auf  bem  3^ofte  Braten,  fo  taud^t  man  fie  in  eine  9Jtifc§ung  bon 
äcriaffener  SSutter  unb  6i  unb  toenbet  fie  in  geriebener  ©emmet  um. 

449.  iratninlcBcr.  S)ie  Zubereitung  berfcIBen  ift  ber  ber  Äo[Bi= 
leb  er  gleid). 


V.  S5om  6^tüeinefleife§. 

450.  ^ierju  nimmt  man  ba§  garree,  ba§  Äamm= 
ftüd  ober  bie  J?eule.  SBenn  ba§  ©c^toein  jung  mar,  lä^t  man  bie  ^aut 
auf  bem  SSraten,  fc^neibet  fie  mit  ber  ©fiibe  eineä  3Jieffer§  in  lange 
fc^mate  ©treifen  quer  über  ben  S3raten  ein,  unb  burd^fd^neibet  biefe 
©treifen  ber  Sänge  be§  S3raten§  nad^  nodb  ein  paarmal,  fo  ba§  bie  ^aut 
in  länglicfie  SJierede  geteilt  ift.  S)ann  falst  man  ben  Sraten,  gie|t  ein 
menig  Sßaffer  barunter,  fept  i^n  in  einen  3iemlid^  l^ei^en  Ofen  unb  Iä|t 
i^n  unter  fleißigem  S3egie|en  2—3  ©tunben,  aui|,  menn  ber  SBraten 
grob  ift,  mo^I  nod^  länger  Braten.  Sft  Bie  glüffigleit  in  ber  ipfanne  üer= 
bunftet,  fo  ba§  ein  Brouner  ©a^  entfielt,  fo  gie|t  mon  ein  menig  SSaffer 
I)in3u.  ^enn  ber  SBraten  fertig  ift,  fo  rü^rt  man  ben  SBratenfa^  mit  ein 
menig  lodbenbem  Söaffer  bon  ber  ^Pfanne  Io§,  gie|t  bie  Burd^  ein 
©ieB,  entfettet  fie,  lod^t  fie  mit  fel^r  menig  gelBgcfd^mi^tern  53leBl  fd^mad^= 
feimig  ein  unb  gicBt  fie  jum  Sraten. 

451.  Saurer  Sdfmcinctiratcn.  9Jlan  lege  eine  aBgcl^äutctc 

©dbmein§!eule  mit  Z^oiebeln , ©emürs , etma§  ©alBei , 2:B^iiüan  unb 
SBafililum  unb  einigen  SBadBoIberBeeren  in  einen  Blapf,  fal3e  ftc,  gic|e 
aBge£od)ten  unb  berlii’^lten  Siereffig  barüBcr,  unb  laffe  ftc  einige  S^agc 
barin  liegen,  brelje  fie  aber  täglid)  ameiinal  um.  2Benn  man  ftc  Braten 
milt,  lege  man  bie  j?etile  in  eine  Pfanne  ober  in  einen  ©cBmortopf,  giefee 
etma§  bon  bem  Sffig  baninter  unb  laffe  ftc  einige  ©tiinben  im  jicmlicB 
Beiden  Dfen  unter  fleißigem  SBegieBeit  Braten,  ©ept  baBci  ber  fyonb  ju 
lurj  ein,  fo  gic^c  man  ein  menig  focBenbeS  SiBaffer  BOtsu.  2Benn  bie 
lleule  meid)  ift,  Beftrene  man  fte  mit  feingeftoBenem  Zb^icBad,  ber  mit 
ein  menig  geftofjencm  imb  Stetten  bermifcBt  ift,  unb  laffe  fte  int 

Dfen  ober  unter  einer  glüBcnben  ©djaufel  garBe  neBnten.  S)cn  SBratenfap 
rüBre  man  mit  ctmas'fiebcnbcr  gieifdjBvüBc  ober  Baffer  bon  ber  «Pfanne 
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fo§,  gie^e  bte  bui'd^  ein  ©icb,  entfette  fie  unb  fod^e  fte  mit  ein  toenig 
in  SSutter  gefd^mi|tem  ÜJlel^l  feimig  ein. 

452.  5djiucin0lieute  mit  einer  Intfte.  Son  ber  j?eute  mirb  bor 
bent  traten  bie  ©c^mnrte  abgetrennt,  hierauf  mit  frifc^em  Söaffer  biefelBe 
gel^örig  abgetnafd^en  ober  abgefbütt,  einige  3oH  boneinanber  mit  ®e= 
müranelfen  beftedft,  fomie  mit  fobiet  ©ala  beftreut,  al§  nötig  erfi^eint, 
unb  nun  in  ber  Bratpfanne  mit  bem  nötigen  äöaffer  in  ben  Bratofen  ge= 
fc^oben.  3lnfang§  barf  berfelbe  jebod^  nid)t  ju  l^ei§  fein,  benn  eg  fönnte 
auf  biefe  Söeife  bann  leicht  gef(^e^en,  ba|  bie  teilte  bon  auBen  fdmcH 
gargebraten  mirb,  mdrjrenb  fie  im  Sfnnera  noc^  ro^  unb  blutig  bteibt. 
Sluc^  muB  biefelbe  fleißig  begoffen  unb  ba§  berbunftete  SBaffer  oft  burd) 
neueg,  !o(Benbeg  crfeBt  loerben.  Um  3U  ermitteln,  ob  bie  IJeute  gehörig 
burd^gebraten,  brandet  man  nur  mit  einer  ©abel  leidjt  Bineinaufted^en 
ÜebodB  barf  bieg  nid^t  oft  unb  muB  feljr  beButfam  gefiBeBen,  toeil  fonft 
ber  ©aft  entoeid}t).  3ft  biefer  ^eitpunft  eingetreten,  ber  gemöBntid) 
nacB  2Vä— 3 ©tunben  erfolgt,  fo  fdBöpft  man  bag  überflüffige  ^ett 
bon  ber  BratenbrüBe  ab,  beftreut  bie  ©(Bmartenfeite  ettoa  fingerbid  mit 
mit  einer  9Jlifd}ung  bon  geriebener  Brotrinbe,  3uder  unb  einigen  fein= 
geftoBenen  Kletten  unb  fteEt  bie  .ßeute,  oBne  fie  meiter  311  begieBen,  mieber* 
Bott  m ben  Dfen,  bamit  bie  nufgeftreute  Brotfrufte  leicBt  erBdrtet. 

453.  ©ckodjter  gcniudjertcr  ^djinlien.  Blan  mnffere  ben  ©d;in= 

fen  12  ©tunben  ober  tanger  in  tauloarmem  Söaffer,  fra^e  bag  Unreine 
babon  ab,  fcBneibe  bon  ber  unteren  ©eite  aUeg  ©cBtoarae  unb  ^rodene 
toeg,  focBe  iBn  in  Söaffer  auf  ftarfem  gfeuer  an  unb  taffe  iBu  bann  auf 
f^toadBem  geuer  langfam  aieB*-'n,  fo  baB  bie  BrüBe  nur  perlt.  Ser 
©dtuten  fann  3—5  ©tunben  auf  bem  f^euer  fteBen.  6g  ift  atoar  feiten 
baB  er  fcBon  in  3 ©tunben  loeicB  toirb,  bocB  tBut  man  tooBl,  toenn  man 
ir.  Seit  unterfucBt.  ßäBt  fid;  mit  einer  ©pidnabel 

md)t  BmeinftedBen,  fo  ift  ber  ©cBinfen  gut  unb  man  neBme  iBu  aug  ber 
BrüBe.  Um  au  berBüten,  baB  ber  ©cBinfen  beim  .^eraugneBmen  aug= 
emanber  falte,  fdBnüre  man  iBu  bor  bem  l?od;en  mit  Binbfaben  ober  biube 
iBn  m ein  atteg  reineg  2udB.  — 3ft  ber  ©(Binfcn  aum  ßalteff en  be= 
Itimmt  unb  toiE  man  iBn  beraiert  auf  bie  Safet  geben,  fo  pu^e  mon  Uin 
nad)  bem  ^falten  recBt  fauber  aug  unb  aieBe  bie  ©d;martc  ab,  nacBbem 
man  bijelbe  atoet  ginger  breit  über  ber  ^effe  in  3aden  eingefd)uitten  Bat, 
F oaB  bie  §effe  bon  ber  aadigen  ©cBluarte  bebedt  bleibt.  Saun  fepneibe 

©d^infen  mit  ißeterfitien= 
blättern  tpfeffergurfen,  J?apern,  recBt  roten  BtoBrrüben  (bie  in  ©cbeibden 

2tugfted)er  in  Bübfd^e  giguren  auggeftodjen 
^nb)  xc.  ®t,bt  man  ben  ©d;infen  loarm  auf  bie  Safcl,  fo  taffe 
KAw,  + la  feiner  BrüBe  big  aum  2lnrid;ten  marm  fteBen,  aietjc  bann  bie 
firtf  man  fie,  mie  oben,  ringg  um  bie  .^effc  eiiigeaadt 

Bat,  fcBneite  bag  überflüffige  gett  glatt  Beriinter  unb  lege  iBn  fo,  ober 
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mit  ücingefto^enem  Beftreut,  auf  bte  ©c^üffet.  — ©auerfol^t, 

5Püree  bon  förbfen,  SSaÄoBft  unb  Älö^e,  ©b^^it,  ©rünfo’^t  finb  bajfenbe 
©emüfe  baju. 

454.  Sdjittken  in  Burgunber  mit  3n)tebcln.  Sftac^bem  man 
ben  ©c^inien  mie  in  9tr.  453  in  SBaffer  nic^t  5U  toeid^  gefoc|t  unb  bie 
©d^marte  nebft  bem  überflüjfigen  f^ett  baüon  abgenommen  !^at,  lege  man 
i^  in  eine  baffenbe  ^Pfanne.  3Jlan  laffe  :§ierauf  bie  ju  einem  ftüffigcn 
©irub  eingeloc^te  Stille  bon  2 — 3 j?iIo  (4 — 6 5ßfb.)  Sftinbfieifd^  mit 
einer  gitaf^e  gtottoein  unb  ettoa  70  @r.  3u<ier  auffo^en,  giefee  bies 
über  ben  ©(|infen  unb  laffe  benfelben  unter  fleißigem  S5egie|en  mit  feinem 
gonb  in  einem  mä^ig  l^ei^en  Dfen  fd^öne  g^arbe  nel^men.  ©rc  gonb  mu§ 
babei  turj  einfc^moren  unb  ber  ©(^infen  bamit  fd§ön  gtafiert  toerben. 
SSeim  3lnrid§ten  fette  man  ben  gonb  ab,  bermifd^e  i:^n  mit  ettoa§  brauner 
6ouli§  (5lr.  76),  taffe  bie  ©auce  !o(^en,  giefee  fie  burd§  ein  ©ieb  obre 
.^aartud^  unb  gebe  fie  in  einer  ©auciere  jum  ©d^infen,  toeld^en  man  mit 
gefd^morten  ober  gefügten  Stoiebeln  (fie|e  bie  5üummem  692  unb  693) 


garniert. 

455.  5d)inken  mit  einet  Stufte.  9Jtan  tod^e  ben  ©dbinfen  mie 
in  9lr.  453  in  äöaffer  meid^,  net^me,  tf)t  er  ertaltet,  bie  ©d^toarte  unb 
ba§  überftüffige  gett  babon  ab,  lege  ben  ©dbinten  in  eine  «Pfanne,  be= 
ftreid[)e  i’^n  mit  6i,  belege  t:^n  bidt  mit  geriebenem  ©d^toaräbrot,  tDet(be§ 
mit  geftokmem  3udEer  unb  gefjulberten  ©emüranägeln  bermif(^t  ip,  bc= 
tröufele  i^n  mit  jertaffener  Sutter,  gie^e  ein  toenig  fette  ©d^intenbräl^e 
barunter  unb  taffe  ben  ©d^inten  in  einem  aiemtid^  b^iken  Dfen  3U  fd^öner 
getbbrauner  garbe  bacEen.  ©ne  «Dtabeira=©auce  nad§  9ir.  106  toirb 

baau  gegeben.  ^ 

456.  (Sebadicnet  ^djinken.  5Jtan  takt  ben  ©cbmten,  nad^bem 
man  bie  <^effe  babon  abgebauen  unb  aEe§  ©.cbtoarje  unb  ©rodEene  ba= 
bon  abgefdbnitten  bat , einen  ©ag  toäffem , trocEnct  ibn  ab , fcbncibct 
bie  ©(btuarte  betunter,  beftreut  ben  ©(binten  mit  einer  «Dtifcbung  bon 
geftokcnem  «Pfeffer,  ©etoüranägetn , ßorbeerbtättent  unb  gctrodEnctem 
©atbei,  f(btägt  ibn  in  Srotteig,  metdber  fingerbidE  au§geroItt  ip,  fep  cm, 
fo  ba|  Eein  ©aft  auStaufen  fann,  unb  bäcEt  ibn  in  einem  aiemtidb  bcipen 
Ofen  4—5  ©tunben.  3Jtan  giebt  biefen  ©(binfen  fatt  auf  ben  ©if(b_  unb 
garniert  ibn,  nadbbem  man  ben  ©eig  babon  abgenommen  unb  ben  ©cbmfen 
nodb  einmat  fauber  auSgebubt  bat,  mit  3tgpic. 

457.  Sdjinken  (marinierter).  9tadbbem  man  ft(b  bor|cr  emc 
5Jlarinabe  gemacht,  in  bie  man  eine  t)atbe  gtafdtje  9totmein  gego]|en  unb 
metebe  gehörig  berfübtt  ift,  mirb  bie  ©cbmarte  eine§  ©cbinEen§  bon  etnem 
iunaen  einige  ©age  borber  gefebtadbteten  ©cb^cine  mit  bem  ©pea  etroa 

bann  ameimat  bieruubatoauatg  ©tunben  tong  m bte  ^annabe  gelegt. 
«Eßitt  man  bann  ben  ©dfjinten  berau§nebmen,  um  ibn  a^  braten,  fo  lopt 
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man  tl;n  crft  gel^örig  öon  bei-  5Jlarinabe  abtrobfen,  Belegt  mit  ber  ein[t= 
metlen  Beifeitc  gelegten,  aBgesogenen  ©ermatte  mit  ber  giettfeite  ben 
33obcn  ber  ipfnnnc  unb  Bringt  ben  ©c^infen  I)inein.  ülac^bem  man  i^n 
mit  Brauner  SButter  Begoffen  unb  mit  ©als  Beftreut,  fe|t  man  il)n  in  einen 
gutgel^eisten  SSratoien  unb  Iä|t  il^n  onBraten.  S5on  ber  5Jlnrinabe  gie^t 
man  bann  nad^  unb  nad^  etma§  su,  nnb  i[t  biefe  burdt)§  ©inBraten  alte 
getoorben,  mu^  man  ba§  micber’^oten.  2)ie  Sratjeit  i[t,  je 

nad^bem  ber  ©d^infen  gro§  ift,  getoö'^nlict)  gegen  3 ©tunben ; ba§  SSraten 
muB  unter  [tetem  SBegie^en  gcj'd)e'^en.  9lnr  in  ber  testen  bolBen  ©tiinbe 
mirb  er  no(^  mit  ^dt  Betränfett.  — Stft  ber  ©dt^inten  auf  biefe  3Beife 
gargeBraten  unb  man  tnitt  il;n  nodf)  mit  einer  i?ru  ft  e üBerjie'^en,  fo 
reibt  man  einen  5EeEer  öoEütoggenBrotrinbe,  mengt  barnntcr  feingeftoiene 
5iel!en , 3imt , ©alj , aud^  etma§  iparmefantöfe , Befbrengt  atte§  bie§ 
mit  einem  ffilaje  ütotmein,  ftreut  bie§  2 — 3 f^ingee  bief  auf  ben  ©dtjinfen 
unb  brüdft  e§  mit  ber  flachen  .§anb  leid)t  an  benfetben  an.  9lad§bem 
bie§  gefd^e^en,  Beträufelt  man  itin  miebertiolt  mit  f^-ett,  berftärlt  bie  ^i^e 
unb  Iä§t  i^n  fo  15  ÜEinuten  lang  anBraten,  inbem  man  ba§  S5egie§en 
mit  gfett  unb  ba§  SSeftreucn  mit  bem  etma  nod^  übrigen  geriebenen  SSrote 
mieberbott.  5lun  fnnn  man  bie  <^i^e  metjr  unb  me'^r  Oerftärfen  unb  ben 
©dbinfen  in  ber  le^en  SHcrtelftunbe  bur(^au§  mit  Begieren,  bamit 
er  Bon  atten  ©eiten  tjüBfdt)  Braun  tuirb  unb  ein  fd§öne§  3lnfeben  Befommt. 
SöiE  man  ben  ©d^inlen  l^ierauf  au§  ber  ißfanne  nehmen,  fo  mii§  man 
baBei,  bamit  bie  .feufte  ni(^t  Befc^äbigt  mirb,  fe^r  borfid^tig  berfa'^ren.  — 
®en  iRanb  ber  Sratenfd^üffel,  auf  metd^e  man  ben  ©d^inten  gelegt,  fann 
mon  mit  ißeterfitie  unb  4itroncnf(^eiBen  garnieren  unb  ba§  ©(^in!en= 
Bein  mit  einer  fiapicrenen  ÜJtanfdtjette  Bersieren.  SBitt  man  bie  abgefettete 
3ü§  nodb  Benutzen,  fo  fod;e  man  biefe  mit  etma§  iftotmein  Io§,  ftreic^e 
fie  burd^  ein  ©ieb  unb  gebe  fie  in  einer  ©auciere  mit  jur  5Eafel.  — @e= 
mö^ntic^  giebt  man  l^iersu  ©auertol^t ; Biele  rid^ten  and}  ben  ©d^infen 
aßein  an  unb  geben  nur  ein  paffenbeg  Äompott  basu. 

458.  Sdftnhentcllc  mit  llubeln  (5rltinkcii=Sc0i'iibui0).  §iersn 
tann  man  bie  9tefte  eines  getod^ten  ©d}infen§  mit  Sorteit  Bermenben. 
S)iefe  merben,  nad^bem  man  baS  SErodene  unb  .^arte  baBon  abgefd^nitten 
t)at,  feingebadt.  3uBor  b^Be  man  Bon  2 — 3 ganjen  @iern  nach  9tr.  7 
iJlubetn  Bereitet,  biefe  in  fiebenbem  gefatsenen  Söaffer  gorgefodjt  unb  311m 
^Btrobfen  auf  ein  ©ieb  getban.  dJlan  fdbmibe  nun  eine  ober  mehrere 
Keine,  in  ©djeibdben  gefebnittene  3mieBctn  in  ctmaS  Suttcr  meid),  tbuc 
etmaS  iülebt  binju,  gic^e  f5teifd)Brübe  unb  ©abne  ober  dRitd)  barauf, 
locbe  bierBon  eine  bidtidbe  ©auce  nnb  ftreid)e  biefe  burd)  ein  ©ieb.  3lim 
febmibe  man  bie  ülubetn  mit  einem  guten  ©tüd  frifd)er  S3uttcr  unter 
mieberboltern  Umf(bütteln  auf  bem  geuer.  Bis  bie  geud)tigteit  Berbampft 
tft,  tbue  bie  ©auce,  etmaS  geriebenen  iparmefantäfe,  baS  notige  ©alj,  nadb 
Soelieben  oudb  ein  menig  ^uSfntnub  unb  feinen  meinen  ^Pfeffer  binju, 
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imb  Titiftfje  aWc§  gut  untereinanber.  5Jlan  if)ne  l^iernad^  in  eine  bted^cme 
ober  bot3<^^lflncnc  f^omt  eine  ©d^ic^t  5lubeln,  lege  l^ierüBer  eine  <Bä)\d)t 
ge'^oetten  Sc^inten,  bann  tnieber  ^tlnbeln  unb  fo  fort,  Bi§  bie  gomt  gefüttt 
ift ; bie  oBerfte  ©(^idjt  ntu|  au§  9lubeln  Befte’^en.  S)iefe  Beftreut  man 
mit  ein  tuenig  feingerieBener  ©emmel,  bann  mit  gerieBenem  5ßarmefan= 
läfe,  träufele  aerlaffene  SButter  ober  ,ßreB§Butter  barüBer  unb  Batfe  boe 
©anae  in  einem  nict)t  au  l^ei^en  Ofen  eine  rcid^Iic^e  l^alBe  ©tunbe.  stimmt 
baBei^  bie  OBerftäc^e  ber  ©^leife  feine  fd)öne  gelBBraune  fffarBe,  fo  geBe 
man  l§r  biefelBe  mittetft  einer  barüBer  ge'^altenen  glül^enben  ©c^aufel.  — 
2)ie  5lubeln  fönnen  ein  hjenig  lang  unb  Braud^en  aud^  nid^t  fel^r  fein  ge= 
fd^nitten  au  fein ; aud^  fann  man  fic  au  biefer  ©peife  in  rautenförmige 
©tü[f(^en  fd^nciben.  SJtaccaroninubeln  eignen  fid^  cBenfaEg  au  biefer 
©fjeife,  aud)  fann  man  9iei§  anftatt  ber  ^lubeln  nel^men. 

459.  S’djUJCin0=^otdcttC0.  ©ie  toerben  toie  ßaIB§=ßoteIette§  ge= 
fdjnitten,  auSgefmijt,  Brcitgefd^Iagen,  gefataen  unb  gepfeffert,  mit  gi  unb 
©emmel  paniert  unb  gebraten,  ober  mit  S5utter  unb  ©emmel  paniert 
unb  geröftet,  ober  aud§  unpaniert  gebraten,  ©ie  geben  au  nieten  ©emüfen 
eine  paffenbe  SSeiCage  ab.  5lnd^  fann  man  fie  mit  gebratenen  .Kartoffeln 
nnb  einer  ©auce  ^Robert  auftifd^en. 

460.  (ßcljrtrfite  S‘djiucin0=Sotdcttc0.  9Ran  fd^abe  ba§  gteifd^ 
be§  nidC)t  au  fettcu  ßaiTecS  au§  ben  ©el^uen,  l^odfe  e§  mit  bem  gette  fein 
unb  breffiere  c§  an  bie  auSgepu^ten  ütippen  feft  au  gutgeformten  Kotelette?. 
3Jian  paniere  biefe,  nad^bem  fie  gefataen  unb  gepfeffert  föorben,  mit  6i 
unb  ©emmet,  unb  Brate  fie  au  fc^öner  fyarbe. 

461.  S'djnJcin0cart'Cf,  htru)licrt.  Sin  ©d^ujeinöcarree,  Bon  toetd^cm 
ba§  9iü(fgrat  abge’^auen  ift,  luirb  mit  ettoa?  3Baffer,  gfftg,  3tuieBetn, 
©etoüra  unb  ©ata  toeidt^gefoetjt.  31ad§  bem  Slerfiit)ten  Befeitige  man  bie 
tofen  SlüdfentoirBetfnodtjen,  bamit  man  fpäter  t;üBfc§e  Strauchen  fd^neiben 
fann,  Beftreidje  ba?  Sarree  mit  Si,  Betege  e§  bid  mit  einer  ^Kifd^ung  öon 
geriebenem  ©d;tuarabrote,  3udcr,  9lctfen  unb  3üut,  Beträufele  c§  mit 
gett,  unb  taffe  e§,  nad)bem  man  ein  U)enig  fette  Srül^e  baruntcr  gegoffen 
l^at,  im  Ofen  fd;öne  garbe  netpnen.  Sine  Kirfd;=©aucc  nad^  ^r.  132 
ift  baau  paffenb. 

462.  S‘djnidn0fild0  (Blürbdimtcn).  5Ran  l^äute  bie  ©d^tt)ein§= 
fitet?  ab,  fpiefe  fic  fein,  taffe  ffiutter  in  einer  Kafferotte  getb  iuerben,  tege 
bie  3‘itct?  tjinein,  fatae  fie  unb  taffe  fic  augebedt  auf  getiubem  geuer 
h3cid)bäiupfen  (ungefät;r  15  5)tiuuten).  Oabei  gie^c  man,  fo  oft  ber 
f^onb  fura  einfdjmort,  ein  loenig  3ü§  uub  2Beiu  l^iuau,  unb  Begieße 
bamit  bie  fyitet?  fleißig,  gine  Braune  Kapeni='©auce  ift  baau  paffenb.  — 
^an  fann  bie  ©d)tueiu§fltet§  and)  mit  Söutter  im  l^eifjen  Ofen  Braten 
unb  mit  it)rer  eigenen  3ü§  auftifd)en. 

463.  2;lop0  uoii  5’d)iueinfflcird).  ®icfc  tnerben  non  berBem 
©etüneiuefteifd},  tuetd^e?  au?  .^öuteu  uub  ©eignen  gefdiabt,  mit  einem 
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drittel  foötel  friyd^cm  ©d^ftietnefett  feljr  feingel^acEt  unb  mit  fteijcm 
©cmmelBret,  Siem,  ^Pfeffer  unb  ©ala  tiermift^t  mürbe,  ebenfo  äubereitet, 
mie  e§  in  ben  9lummcm  354  unb  355  angegeben  ift. 

464.  ^rljincinellcifd)  mit  301an  fc|t  bag  ©c^meinefleifd) 

mit  SBaffer  ani§  gener,  fd)äumt  e§  gut  au§,  tput  ©atj,  eine  mit  ®emürä= 
nägetn  gejbiäte3miebel,  etmag  J?erbel  unb  ©eHeriefront  bnrnn,  unb  fod^t 
eg  langiam  meid).  ®ie  .^irfe  mäyd^t  man  suerft  falt,  brüllt  |ie  bann  mit 
I)ei|em  SBaffer  ab  unb  mäfdjt  fie  nod^malg  mit  tattern  Söaffer,  gie^t  bie 
Srütje  bon  bem  fjleiic^e  but(^^  ein  ©ieb  baranf,  fügt  bag  nötige  ©at3 
l)in3u  unb  tä^t  fie  tangfam  ju  einem  mittelmäßig  fteifen  Srei  auggnelten. 
9)lan  rid^tet  bag  gleif^  an  unb  giebt  bie  .^irfe  barüber.  3fft  bie  §irfe 
bon  bem  gteifeße  nic^t  fett  genug,  fo  mnß  man  noeß  etmag  33utter 
ßinjutßun. 

465.  Houlabc  bon  Sdjmctn.  3Jtan  ne'ßme  baju  bag  Sruftftüd 
unb  bie  SBamme,  fi^neibe  alte  .^noeben  pernug,  beftreue  eg  mit  2 Söffeln 
bolt  ©alj  unb  einem  falben  ßöffel  ©albeter,  midie  eg  sufammen  unb 
taffe  eg  ^mci  big  brei  Sage  liegen ; bann  mafd^e  man  eg,  trodne  eg  ab, 
belege  bie  innere  ©eite  mit  5pfeffergnrfen  unb  mit  in  ©treifen  gefd)nittener 
^Pötetannge,  beftreue  eg  mit  geftoßenem  Pfeffer  unb  Kletten,  midete  eg  3u= 
fammen,  binbe  eg  in  ein  Snd),  fd^nüre  eg  mit  Sinbfaben,  fod)e  bie  3ion= 
labe  in  Söaffer  mit  ©ata,  ^miebetn,  ®emüra,  ßorbeerbtättern,  Sp^mian 
unb  »afilitum  meidb,  taffe  fie  berfüblen  unb  preffe  fie  amifd^en  2 S3ret= 
tern,  bon  benen  bag  obere  befd^mert  ift.  SBenn  bie  gtontabe  falt  ift, 
neßme  man  ße  ang  bem  Sud^e,  fd^neibe  fie  in  ©dßeiben  unb  gebe  eine 
Sauce  rdmolade  baau. 

466.  S'djmcinBfüßc  merben  ebenfo  beßanbelt  mie  bie  .ffalbgfüße  in 
ben  3lummern  320  unb  407. 

467.  (ßcfülltcb  Sdjmcinßßopf.  ßinen  fanber  gepußten  unb  ge= 

fengten  ©eßmeingtopf  fd^neibe  man  auf  ber  untereu  ©eite  ber  ßänge  uadß 
ouf,  Iö]e  bie  .^lodtien  borfid)tig  aug,  oßne  bie  $aut  311  berteßeu,  breite 
ißn  auf  eilt  Sueß  aug,  fo  baß  bie  ^autfeite  unten  ift,  überftreue  ißn  mit 
©atä_unb  5pfeßer,  beftreidje  ißn  ßngerbid  mit  einer  ftar!  gemüraten,  aiem= 
lidb  feften  fjofce  naiß  3ir.  12,  belege  bie  garce  ber  ßänge  beg  ßopfeg 
na^  mit  a^ei  fjinger  biden  ©treifen  gelodeter  5pö!elaunge,  mit  eben 
fotzen  ©treifen  i?albßeifd)  ober  ©d^meineßeifd),  mit  ©pedftreifen  unb 
^reßergurten,  amß  mo!§l  mit  feßmaraen  Srüßetn,  meld^eg  otleg  mit  ©ata, 
-Preffer,  geriebener  SJtugtotnuß  unb  geßadten  ©djalotten  ober  ^miebetn 
(jut  fein  tnu^,  [trcid[)e  tüicbcr^aTce  bcitüBer,  belege  biefe  tüieberuni 

mit  yötelaunge  rc.  unb  ftreieße  bann  fobiel  f^arce  barliber,  baß  ber  i?opf, 
naj)bcm  er  anfammengelegt  ift,  feine  borige  ©eftatt  miebererlnngt.  ®ann 
napc  man  ben  Äopf  aufammen,  ftreii^e  bie  fffarce  an  ber  offenen  ©eite 
reept  glatt,  lege  eine  große  frifdje  ©pedfd;marte  barüber,  nätje  biefe  feft 
an  ben  flopf,  uäße  nueß  bie  ©djnanae  311,  midete  unb  näße  ben  .??opf  feft 
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tn  ein  Icincne§  2ud[)  ein,  lege  itjn  in  ein  ^laffenbeS  ©efd^in,  füge  4 — 6 
aertjacEte  ßalfiSfü^e  unb  bie  jei-’^odten  ßno(^en  be§  Äobfe§  ^inju,  giefee 
fobiel  SBaffer  barüber,  ba§  bcr  ^?obf  bamit  bebecEt  ift,  taffe  l^n  foc^cn, 
f(^änme  i^n  gut  ou§,  t^ue  ©at5,  ettuag  @ffig,  einige  2Jlo^rrüben,  ettoag 
©eEerie,  ^toiebeln,  Spfeffer,  ©etnüränägel,  englifi^eg  Setoürj,  ettnag  2^^= 
mian,  SafitiEum  unb  einige  ßorbeerbtätter  "^insu,  unb  taffe  il^n  tangfam 
3 — 4 ©tunben  ober  fo  lange  fo(^en,  big  et  toeic^  ift.  3Jlan  taffe  ben 
•ffotjf  in  berSSrü'^e  beina'^e  erEalten,  ne'^me  i^n  '^eraug,  taffe  il§n  öoltenbg 
Eatt  ioerben,  töfe  bag  2:uc§  babon  ab,  äiet)e  bie  göben  l^etaug,  nel^nte  bie 
©d)toarte  bom  .^atfe  ab,  f)u^e  ben  ßobf  fauber  ab,  f^neibe  am  ^atfe 
eine  ©i^eibe  re(^t  glatt  ab,  bamit  bet  marmorierte  ^n^att  beg  ßopfcg 
fid)tbar  toirb,  gtofiere  ben  ßofjf  red)t  fd}ön  mit  fyleifc^glace,  fe|e  i^n  auf 
eine  ©c^üffet  unb  garniere  itjn  reic^  mit  gel^adtem  Stgpic  unb  ^l})ic= 
ßroutong.  S)en  Stg^ic  bereitet  man  bon  ber  entfetteten  unb  fotoeit  alg 
nötig  eingelöteten  SSrüee,  in  toetd)er  ber  ©tetoeinglobf  gelotet  tourbe, 
nad)  ?lr.  38.  3Jtan  giebt  eicrau  eine  Sauce  römolade  nate  ^r.  122  ober 
eine  6umberlanb=©auce  nad)  5lr.  123.  — 5Jlan  Eann  ben  ©tetoeingfopf 
oute,  natebem  bie  ^Enoteen  eerauggenommen  finb,  mit  ©al5,  ettoag  ©al= 
peter,  Sorbeerblättcrn,  ©etoüränägeln,  5pfefferEörnern,  9)tugfatbtüte,3tDie= 
betn,  unb  aSafilifum  in  einen  31apf  teun  unb  gut  sugebedt 

einige  Sage  marinieren  taffen,  eee  man  ien  U)ie  oben  füllt. 

468.  Jti'c^lujpf.  Sinen  ber  ßänge  nate  boneinanber  gefpaltenen 
©d)U)eingEopf  nebft  einigen  ©teföeingfüBen  Eoiee  man  in  2ßaffcr  mit 
ettoag  ®al3,  ^b^iebetn,  ©etoürj,  ein  toenig  ©albci  unb  ettoag  ßffig  weite, 
neeme  beibeg,  natebem  eg  siemlite  berEüett  ift,  aug  ber  tBrüec  unb  löfc 
foWoei  aug  bemßopfe,  olg  aud)  oug  ben  p^en  fämtUtee  ,Snoteen  ecraug. 
S)ie  Srüee  fed)e  man  burd}  ein  ©ieb,  fette  fie  rein  ab  unb  lod^c  ftc  fürs 
ein.  S)ie  ©tetoeingfü^e  nebft  ben  inneren  fteifd)igen  Seilen  beg  ,t?opfeg 
unb  einem  guten  ©tnd  5pöEcl3nnge  fd)itcibe  man  in  gro^c  2BürfcI,  bcr= 
mifd)e  biefe  mit  gefto^cnem  Pfeffer,  5)tugfatblütc,_  ©ctoüranägcln,  etwag 
bon  ber  eingeEod)ten  SBrüee  unb  bem  etwa  nod)  feetenben  ©ot3c,  breite 
algbann  bie  eine  .^ölfte  beg  ©d)Weing!opfcg  mit  ber  ©tetoarte  nad^  unten 
auf  ein  naffeg  Sut^  aug,  ttjne  bag  Ijatb  erEattetc  gefd)nittenc  fyteifdf 
barauf,  bebetEe  bagfelbe  mit  ber  anberen  Ciötftc  beg  .t?opfcg,  unb  awar  fo, 
baB  bie  ©dWarte  nad  olöen  Eommt,  bccEe  bag  naffc  Sud)  barüber,  unb  taffe 
ben  J?opf  sioifden  2 S3rettd)en  Icid)t  gepreßt  erEalten.  iötan  fdneibet 
ben  erEolteten  tpre^Eopf  in  ©d)eiben  unb  fevbiert  itjit  mit  ef)tg  unb  Ol 
ober  mit  einer  Ealten  ©auce  nad)  t)tr.  122. 

469.  |ti-cfjl!opf  Quf  fine  anberc  5^rt.  (5in  ©dtocingEopf  unb 
ein  nbgebrüt)tcri?albgEopf  Werben  gefengt,  gut  getoafd)en  nnb  nebft  einem 
©tüdd)en  9iinber=  ober  ©d)toeingpöEetfleifd)  in  SBaffer  mit  etWag  ©atj, 
gffig,  51etEen,  ^Pfeffer,  engtifd)em  SeWüra,  Swiebetn,  ßorbeerblöttem  unb 
einem  S3ünbd)en  St)t)inian  unb  SafitiEnm  tocidgcEodt;  bas  gteifdj  wirb 
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bann  bon  bcn  Änod^en  abgclöft  unb  in  nic^t  31t  feine  Söürfel  gef^nitten; 
bie  SSrüi^e  toitb  burc^  ein  ©ieb  gcgoffen,  entfettet  unb  auf  ftatfem  g^euer 
mit  einer  l^alben  f^Iafd^e  iuei^em  SBein,  etmaS  fvanjofifc^em  @ffig,  einer 
feingeriebencn  ^toiebel  unb  gröblid^getjadter  ßitrouenfd^ale  furj  einge» 
fod^t.  2Han  bermifc^t  baä  gefdjnittenegleifi^^  ntit  ber  eingetod^tenSBrülje, 
et»a§  fcingcfto|enem  ^Pfeffer  unb  2Ru§!atbtilte,  lä^t  e8  noc^  einmal 
ftebenb]^ci|  merbcn,  'Rittet  eg  aber  bor  bem  SInbrennen,  lä^t  eg  ein  menig 
berfüi^ten,  breitet  algbanu  ein  naffeg  2ud)  über  eine  ÄaffcroHe,  fc^ilttet 
bie  3Jtaffe  l^inein,  binbet  bag  2!u(^  jufammen,  pre^t  eg  atbifi^en  atoci 
S3rettd)en  unb  nimmt  ben  5pre|Eof)f  am  anbern  Sage  aug  bem  ^ud^e. 
2ltan  tann  audj  bie  9Jlaffe  in  eine  ^orm  tljun  unb  nai^  bem  grlatten  auf 
eine  ©c^üffct  fttirjen,  nac^bem  man  bie  ^orm  einen  Slugenbtid  in  ’^ci^eg 
Söaffer  gctjialten  ^at.  5Jtan  fbeift  ben  5prf|fü|)f  mit  (Sffig  unb  £>(,  met= 
c^eg  mit  feingrtjadter  5ßeterfilie,  ©c^nittlaud)  unb  Sftragon  bermifc^t  ift, 
ober  mit  einer  falten  ©auce  nac^  9lr.  122. 

470.  Sftljc.  2Ran  foc^e  einen  'falben  ©c^toeingfopf  ncbft  einigen 
©c§meing=  unb  .iTätberfüBcn  in  SBaffer  mit  ©cioiirä,  ^tfiebelu,  ßorbcer= 
blättern,  Jl^^mian,  Safilifum,  @ffig  unb  ettuag  ©alj  feljr  loeic^,  neljme 
nad§  einigem  Söerfül^ten  biel?noc^en  aug  bem.i?opf  unb  ben  güBen  ^eraug, 
laffe  bag  gleifc^  erfalten  unb  fc^neibe  eg  mürfelig  ober  in  länglicl^e  ©tüd= 
d^en.  .£)at  man  iRefte  bon  gefodjtem  ober  gebratenem  ^Icifcbe,  ober  bon 
^Pöfeljunge,  fo  fd^neibe  man  aud^  biefe  mürfelig  unb  füge  fie  ^inau.  2öer 
bie  ©ülae  fe^r  fein  liebt,  ber  miege  bag  f^teifd).  2)er  ©c^meingfopf  fann, 
menu  man  genug  gleifd^refte  l;at,  auc^  megbleiben.  ®ie  SSrü^e  fette  man 
rein  ab,  gie|e  fie  burd}  ein  feineg  ©ieb,  lod;e  fie  au  einer  aiemlid^  fteifen 
Gallerte  ein,  füge  bag  gefc^nittene  ^leifd),  feingel}adte  ßitronenfc^ale, 
mürfelig  gefc^nittene  5)ßfeffergurfen,  feingeftoBenen  ^Pfeffer  (nad)  belieben 
aud§  etmag  Stngmer,  5Jlugfatblüte  ober  geriebene  füRugfatnu^)  unb  etmag 
guten  Gftragon=®ffig  !§inau,  mifc^e  aHeg  gut  untereinanber,  loffe  eg  unter 
ftetem  Umrü^ren  nod^  einmal  auffoc^en  unb  füHe  eg  in  eine  fjorm,  melc^c 
mit  faltem  SBaffer  auggefpült  unb  mit  ßitronenfcfieiben  unb  fd^eibig= 
gefc^nittenen  5pfeffergurten  aicrlic§  auggelegt  ift.  ^adt)  bem  ßrftarreu 
halte  mon  bie  fform  einen  5lugenblid  in  marmeg  SBaffer  unb  ftürae  bie 
©ülae  heraug.  3Ran  giebt  au  ber  ©ülae  öffig.  Dl  uub  gel)adte  5peterfilie 
ober  eine  Sauce  remolade. 

471.  Sdjibeinßpöliclfleil’d)  (Petit  sale).  @iu  ©(^meing=ßaiTcc 
wer  etne  nid|t  au  fette  Sruft  mirb  in  ©tüde  gefc^nitten,  mit  ©ala  unb 
Salpeter  gut  eingerieben,  auf  3 Äilo  (6  5pfunb)  gfleifd}  nehme  man 
200  @r.  ©ala  unb  20  @r.  ©atpeter,  mit  Sorbeerblätteru,  ^Pfeffer  nnb 
fetten  in  ein  @ef(hirr  feft  eingelegt  unb  unter  öfterem  llnimenbeu  6 big 
8 Sage  laug  an  einem  füljlen  Drte  bermahrt.  Dann  bämpfc  ober  fod^e 

^ Sfteifch  unb  gebe  eg  au  ©auerfraut,  grbfen,  Sinfen  k. 

472.  l,laitt  bou  5djmciu0lcbcr.  @ine  aug  ber  «önut  unb  ben 

eajeifc  ttr8  ßodjbu*.  H 
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Seltnen  gef(|aBte  unb  feinge'^acEtc  ©c^lüeinsIeBer  toirb  mit  einem  ^^rittel 
fobiel  feinge^acEtem  ©c^meineiett,  einem  ©rittet  fteifgefoc^tem  ©emmet* 
Brei,  70  ®r.  gel^acEten  ©arbeHen,  gcmifc^tem  ©ctoürj,  einigen  gan5en 
6iem,  ©alj,  130  @r.  geriebenem  ^parmejanEäje,  2 jeinge^adten,  in  Suttcr 
gefd}mi|ten  3toieBetn,  6'^ambignonS  unb  etma§  ieingc^adEter  5pcteriitie 
unb  ©arbeiten  bermif^t.  ©ann  tegt  man  eine  mit  Sutter  auegeftri^ene 
fjornt  ober  Äafferotte  mit  einem  ©d^toeinene^  au§,  f^ut  bie  SeBerfarce 
hinein,  f(^|Iägt  bie  Snben  bc§  5le^e§  barüBer  äufammen  unb  Bädt  ben 
ipain  in  einem  mä^ig  l^ei^en  Ofen  ettoa  1 V2  ©tunbe.  5Jlan  lä^t  bm 
5ßain  in  ber  fjorm  erlatten,  taucht  bie  gorm  in  ]§ei^e§  SSaffer,  flütbt 
ben  ?pain  auf  eine  ©c^üffel,  Beftreid§t  il^n  red^t  fauBer  mit  gteifd^gtace 
ober  mit  5l§bic,  ber  no(^  nid§t  bottftänbig  erftarrt  ift,  unb  garniert  i^n 
mit  2I§bic=5routon§. 

473.  IJuitt  bOtt  MtifÖ!).  |»ierau  lann  man  iRefte  bon  SBratcn  alter 
3trt  borteii:^aft  bertoenben.  5Jlan  ’^ade  biefe  nad^  iBefeitigung  aEer  fe^= 
nigen  unb  häutigen  ©eite  fel^r  fein,  ne'^me  eBenfobiel  feingel^adte  ßalB^, 
©^mein§=  ober  gtinbSleBer  baju  unb  bermifd^e  e§  nad^  ber  Sorfd^rift  in 
91r.  472  mit  gett,  ©emmelBrei  unb  aEen  bort  angegebenen  ^ngrebienaen. 
EßiE  man  ben  ^ain  red^t  fc^ön  l^aBen,  fo  [treidle  man  bie  ^arce,  nad§= 
bem  fie  in  einem  SeiBenafjf  tüd^tig  gerieben  ober  in  einem  gjlörfer  gut 
gefto^en  ift,  buri^  ein  gro^eg  ©ieb  unb  bermifd^e  fie  mit  murfclig= 
gefd^nittenem  ©Bed  unb  ebenfo  gefd^nittener  «pöfetäunge.  3Jtan  lege  nun 
eine  glotte  g^orm  mit  bünnen  ©bedptotten  au§,  brüde  bie  fffarce  fep 
■^inein,  Bebede  fte  mit  ©pedptatten  unb  einem  runben  ißopierBtatte  unb 
Bade  fte  in  einem  tBain=marie  im  Ofen  gar.  ©urd^  |»ineinfted^en  mit 
einem  3Jieffer  tä^t  ftd^  fe’^r  leidet  erlennen,  oB  ber  ^am  gar  i%  5Ean 
ftüräe  ben  ^ain  erft  na(^  bem  boEftänbigen  grialten  au§  ber  gorm  unb 
^atte  biefelBe  ju  biefem  ®nbe  erft  einige  StugenBIide  in  l^ei|eg  2önffer. 

474.  BratlbUl'll.  5Eagere§©d§meinefIeifd^,  meld^egausben^äuten 
unb  ©eignen  gefdjabt  ift,  ’^adt  man  red^t  fein,  bermifd^t  c§  mit  feingc= 
^adtcm  frifd^en  ©ped  (©d^loeinSrüdenfett)  (au  einem  ißfunb  ^eifd^ 
3/4  ^funb  ober  375  ®r.  g-ett)  unb  inifd^t  ©ata,  «n  toenig  Pfeffer,  nad^ 
sßelieBen  aud)  feingel^adte  gitronenfd^ate  barunter.  ERan  fann  unter  bo8 
f^üEfel  aud)  ein  menig  Söein,  SBeipier  ober  2Baffer  mifd^en,  waS  bie 
EBürfte  lodcrer  nmt^t ; menn  biefe  jcbod^  einige  ©agc  aufBeioal^rt  werben 
foEen,  muB  man  bic§  untertaffen.  9Ean  füEt  biefe  2Burftmaffc  burd§ 
eine  ©pripc  ober  burd)  einen  ©rid^ter  in  fouBer  gereinigte  ©d^wcinebärme, 
Bütet  fid)  aBer,  biefe  au  ftraff  au  füEen,  weit  fte  fonft  leidet  aerptoBen 
Würben,  unb  Binbet  bie  Söürfte  in  Beliebiger  ßönge  ab.  3n  emange-- 
lung  bon  ©ärmen  roEc  man  mit  ber  .gtanb  längtid^e  SBürfte  unb  paniere 
fie  mit  (SiweiB  unb  ©emmet.  5Jtan  Bratet  bie  dürfte  auf  nid^t  au  Ear= 
fein  geuer  in  S3utter  gar,  wobei  man  fte  einigemal  umwenben  muB, 
bamit  fie  auf  Beibcn  ©eiten  eine  I)üBfd()c  Braune  fyarBe  erl^alten.  EEan 
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fann  bic  Srntoürfte  auä)  auf  folgenbe  Söcife  fd^mad^aft  Jochen:  btc 
SBürfte,  bereu  Snben  feft  sufaminengebrel^t  fein  müffen,  legt  mon  in  eine 
ßafferolle,  gie^t  fobiel  SöeiBbier  barüfier,  baB  bie  Söürfte  bamit  Bebedt 
finb,  t|ut  einige  StoieBelfd^eiBen,  ein  Baar  ©ettjütanftgel  unb  ?Pfeffer= 
fömer  unb  ein  ©tüdc^en  ßovBeerBtatt  l^inau,  fod^t  bie  SBürfte  langfam 
gnr  unb  nimmt  fie  aug  ber  S5rül;e,  feilet  biefe  burd§  ein  ©ieb  unb  toc^t 
fte  fomeit  ein,  baB  fie,  ol^ne  ansuBrennen,  atg  ein  Brauner  ©a^  auf  bem 
S3oben  ber  ßafferoHe  Ijdftet  unb  fid^  ba§  gfett  ftar  babon  aBfonbert. 
aJtan  gtcBt  ben  gröBten  2eil  be§  gfetteg  aB,  fod)t  ben  ©a^  mit  ettnaS 
Sier  log,  moc^t  il^n  mit  -ffartoffelmeBt  ein  loenig  feimig,  fügt  ein  toenig 

nötige  ©alj  Bi^öu,  legt  bie  Söürfte  U)ieber  Binein 
unb  löBt  fte  tn  ber  ©auce  fd§ön  gtafieren. 

475.  ®ratiuurfl  auf  Bern  Ho|l  jtt  Braten  (Ho|l=2Jratnmrll). 

^u  btefen  äuBerft  _tooBtfd)medenben  Srattoürften,  bie  atg  SSeitage  au 
bteierlei  ©emüfen  bienen  fönnen,  nimmt  man  aur^älfte  gut  auggefeBnteg 
magereg,  jur  anberen  .^ätfte  fetteg  ©cBtoeinefleifd^  aug  einem  guten,  batu 
Bajfenben  ©tüd,  jebod)  feinen  ©(Bmer,  Baät  eg  red^t  fein,  mifc^t  unter 
bag  ©e^adte  groBgeftoBenen  ^Pfeffer,  etlung  ÜJlugfatnuB,  Binreit^enb  ©ala 
unb  ein  hJenig  gana  fein  aerfcBnittene  Sitronenfd^ale  ober  ettoag  ougge= 
BreBten  ßitronenfaft.  5tad^bem  man  bag  gel^adte  iJ(eif(^  mit  biefen 
grebtenaen  gehörig  untereinanber  gemengt  unb  in  bie  SDärme  gefüllt 
macBtnmn  auf  bem  Äod;Berb  ^olafoBfenfeuer,  fe^t  ben  3toft,  beffen  ©tüBe 
iebo(B_m^t  toeit  boneinanber  unb  oBen  ffadfj  fein  müffen,  barüBer  unb 
legt  bie  Söürfte  neBeneinanber  barauf.  ^aBen  fie  ungefnijr  10  aitinuten 
lang  geBiuten,  loenbet  man  fie  um  unb  berfud^t  bann  aeitloeilig  burdB 

burd^geBraten  finb,  toeldieg  fiefi 
ouj  f^on  bur(|  ben  buftenben  ©erudB  funbgieBt.  S)iefe  Sratroürfte  finb 
®egenben  SlBüringeng  auf  öffentlii^en  35ergnügunggörteni 
jotooBt,  föie  aud^  an  gfaniitientifcBen  eine  fe:§r  Beliebte  ©peife  unb  man 
fann  Ba^er  mit  9ted^t  ütoft=33ratU)ürfte"  nennen,  benn 

jo  üBerall  Beliebt,  alg  eben  bort. 

‘ ■^WCifTcö*  2)ie  fjarce  au  ben  ©auciffeg  toirb  eBenfo  Bereitet, 
te  fl  in  Qut  gereinigte  .^ammelbärme, 

nl  l jn Jö^lteBig  lange  2öürftd§en  ab,  bre^t  bie  gnben  berfelBen  feft  au 
ü,  »nie  fie  finb,  ober  mit  ®i  unb  ©emmel  Bauiert 

lul  J iüion  Jonn  bie  ©auciffeg 

iRrmift  Beftreid^en  unb  auf  bem  9tofte  Braten,  ober  fie  fd)neden= 

mii  f ? äufammenrollen,  mit  einem  bünnen  3a^nftod)er  burc^ftecBen,  ba» 

mirJ  x o ©elBftücrftänblicl) 

■oojofto^er  Bevauggeaogen,  menn  man  biefe  SDürftdBen  aufträgt. 

* A^!*nffrhcl,  gebraten.  S)ag  ©Banferfel  loirb,  loenn  eg 
ca  'Iji  fl^.^iodBtet,  rec^t  fauBer  geBubt  unb  nuggenommen  oBne 

8 ä ufauf^neiben.  2)ann  loafcBe  man  eg,  nac^bem  bie  Gingen  aug= 

11* 
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gcftod)en  [inb,  trorfnc  cg  innen  unb  oufecn  gut  ab,  beftreue  cs  intoenbig 
mit  ©nl3  unb  l^ängc  cg  12  ©tunben  auf.  S)ie  Sunge  unb  bag  ^ct3  fod^c 
man  mit  SBaffev,  ©al3,  3miebetn  unb  ©emürs  meic^,  I)aiie  eg  mit  bet 
ßeber  fein,  t)cvmifct)e  eg  mit  ber.!pälfte  fobiet  3U  ©a^nc  gerührter  S3utter, 
mit  einem  S)tittei  [teifgetoc^tem  ©emmetbrei,  ÜJlugtatnu^,  ©at3,  ißfeffer, 
etmag  gefto^enen  unb  gejiebten  Kräutern,  atg:  2;^^mian,  SafiUfum 
unb  ©albci,  3 — 4 gan3cn  6iern,  unb  ritzte  alteg  gut  burebeinanber. 
2)ann  mifdbe  man  bag  Snnetc  beg  f^ertclg  mit  einem  reinen  Xudb^  gut 
aug,  fülle  eg  mit  ber  f5^arce  unb  näbe  eg  3U.  9tun  lege  man  bag  gerfel 
in  eine  5ßfanne,  beten  Soben  mit  Guerböt3em  bebecEt  ift,  unb^3ioat  fo, 
ba^  bie  SSotberfü^e  unter  bie  SSruft  unb  bie  ^interfü^e  unter  ftcb  fetbft 
gebogen  finb,  unb  bag  gerfcl  ficb  in  ber  ißfanne  fauert,  fe^e  eg  in  einen 
beiden  Dfen,  begieße  cg  3uerft  mit  ©al3maffcr,  weltbeg  man  fb^er  meg= 
gie|t,  toifebe  mit  einer  reinen  ©eroiette  ben  bertoorqucllenben  ©aft  öon 
ber  Jaut  beg  gfcrtelg  ab,  meit  berfetbe,  inbem  er  halb  braun  tnirb,  bie 
,!paut  ftectig  madben  mürbe,  gie|e  bann,  nadbbem  bag  Söaffcr  bcfeitigt  ift, 
gefdbmol3ene  Sutter  barunter,  unb  brate  bag  fyerfel  unter  fleißigem  a3e= 
gieBen  mit  ber  aSutter  in  etma  1 V2  ©tunbe  3U  fdböner  garbe.  — Söcil 
fi(b  beim  Sraten  beg  ©banfertelg  menig  3üg  er3eugt,  fo  bereite  man  öon 
.^albfleifdb  eine  3füg  unb  tod)e  mit  berfelbcn,  nadbbem  bag  gerfel  aug 
ber  «Pfanne  genommen  ift,  ben  SSratenfab  bon  ber  «Pfanne  log,  gieße  bie 
3üg  burdb  ein  ©ieb,  ncBme  bag  fyett  baOon  ab,  lodbe  fic  mit  ein  menig 
in  aSutter  gelbgcfdbmibtern  «Dtebt  feimig  unb  gebe  fte  in  einer  ©aucicre 
3unt  «Braten.  S)a  bag  gteifdb  beg  f^crfclg  meiebtidb  ift,  fann  man  ben 
©efdbmadt  ber  ©auce  mit  etmag  Sitronenfaft  unb  «Pfeffer  beBen. 


VI.  Slom 

478.  ^irfrijbratcn.  S)er  |)irfdb  (ebenfo  mie  aEeg  2BiIb)  muB, 
nadbbem  er  gefdboffen  ift,  fo  lange  bangen  bleiben,  atg  er  nur  irgenb 
tvHcfi  ju  et'^cilten  ift,  natütlic^  öuf  bic  aufontntt  Qx 

mirb  babur^  biel  satter;  bo^  barf  er  ben  frifeben  ©efdbmacE  nidbt  cm= 
büBcn.  ®ie  .^irfdbfcutc  ober  ber  9tüd£en  mirb  rcingemaf^cn,  Oon  ben 
etma  baran  böitenben  .paaren  befreit,  gut  unb  glatt  gebäutet  unb  mit 
©pedftreifen  bon  ber  ßängc  eincg  ficinen  ff^ingerg  unb  ber  S)td!e  «neg 
fffcbcrliclg  fauber  gefpidtt.  Sie  5?enlc  mirb  sufvft  auf  kr  unterm  ©ette 
nefpidEt.  ®ann  legt  man  bcnairatcn  in  eine  paffenbe «Pfanne,  gieBt  gelb= 
Verlaffcne  aiuttcr  barüber,  beftreut  il)n  mit  ©als  nnb  bratet  ibn  in^cinem 
Wmlicb  beiBcn  Dfcn  311  fdt)öncr  gfarbc  unb  faftiggar.  gme  groBc|>u1tb= 
ifente  muB  ungcfäbi-'  3 ©tunben  braten,  mäbrcnb  für  ben  Jpu-fcbrüdEcn 
(.fiirfdbsiemer),' ic  nadl)  feiner  ®röBe,  eine  a3rat3eit  bon  IV*— 2 ©tunben 
gmügt  Simm  »fötebe«  ib  l'fi  mif  l|ct  aUcii  onberen 

itrten  von  Jlrntcn,  fine  Jjouptrndjc  jmn  Oichnöfn.  aBenn  bie 


®(el|rfj  uitD  (öeflüflel. 
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2fü§  3u  fura  cinBratet,  fo  gicBt  man  ein  toenig  Söaffet  ober  3ü§,  loetii^e 
man  bon  ben  f^Ietfc^aBfötten  Beim  ^uftu^en  be§  SSratenS  Bereitet  :§at, 
baau.  SBol^tfd^medenber  mirb  ein  SBilbBroten,  toenn  man  il^n  mit  jaurer 
©atjne  Bratet.  SDiefe  mirb  l^inangegoffen,  toenn  ber  traten  tjalB  gar  ift. 
2Birb  bie  ©a^ne  Beim  traten  au  bid,  fo  berbünnt  man  [ie  mit  frifctjer 
©a^ne,  ober  mit  Sßaffer  ober  leidster  SSrü^c.  3(ft  ber  »raten  gar,  jo 
rül^rt  man  ben  »ratenfa|  mit  ein  toenig  leidster  »rillte  bon  ber  5]3fanne 
lo§,  gie§t  bie  ©auce  burd§  ein  ©ieB,  nimmt  ba§  gett  babon  aB,  fodt)t  fie 
mit  ein  toenig  in  »utter  gefdC)toi^tem  9Jlel^t  feimig  ein  iinb  gieBt  fie  in 
einer  ©auciere  aBart  aum  »raten. 

479.  iFrtcottbcauö  tjon  ittad^bem  eine  .giirfdtjfenle  aBge= 

toafd^en  unb  gel^äutet  toorben  ift,  löfe  man  bie  4 »InSfeln  auö,  Mute  fie 
auf  ber  inneren  ©eite,  fd)tage  fie  mit  ber  gftäc^e  be§  ^acfmefferS  ein 
toenig  Breit,  fc^neibe  fie  runbtid^  au;  fBide  fie  fauBer  unb  BeBanbte  fie 
toeiter  toie  bie  ??ricanbeau§  bon  .^alB  in  3tr.  372.  »tan  gebe  fie  at§ 

fiaffenben  .ffomfiotteS  unb  ©ataten,  ober  oI§  großes 
gleifd^ftüd  mit  einer  5Jtobeira=©auce  ober  einer  Braunen  .^räuter=©nuce 
unb  gebratenen  J?artoffetn. 

480.  ^irfdjrödtcn,  Jirn/liert.  SDaau  eignet  fic^  ein  .giirfdBrüden, 
ber  gut  mit  geift  Belegt  ift.  »adtjbem  bex-fetbe  gut  bieredig  augeftuM, 

r ” Sinbfaben  unifd^nürt  unb  in  ein  tmffenbeS  ©efdiirr 

gelegt  ift,  toirb  er  mit  einigen  Sitern  aßaffer,  ©ala,  ^toiebeln,  Sönraetn, 
©etouig,  JE§t)mtan,  »afitifum,  SorBeerBtättem,  SBa^oIberBeeren  unb 
8«tem  SluSfc^äumen  tangfam  toeid^gefoc^t,  gut  aBgetrodnet, 
mit  ei  Mta^en,  mit  geriebenem  ©c^toaraBrot,  toeldfieS  mit  3uder, 
3imt  unb  »eiten  bermifdf;t  ift.  Belegt,  mit  gett  Beträufelt,  mit  ein  toenig 
baranter  gegoffener  gettbrül^e  in  ben  Dfen  gefegt  unb  l^üBfcB  Braun  ge= 
®“3U  giebt  man  eine  ^ageButten=©uBt)e  nacb  »r.  131  eine 
Äirf^=@auce  nad§  »r.  132,  ober  eine  falte  6umBerIanb=©auce'  nad; 

«crdimorte  eine  §irf($feule  toirb  toie  aum 

ft^eiBiggefc^nittenen  Söuraeln  unb 
StoieBeln,  ißieffer,  ©etouranageln,  SCI^^mian,  »afitifum,  ißeterfilie,  6ftra= 

?ttoaa®£irJ‘^"ff^  Söad^oIberBeeren  in  einen  »afif  gelegt,  mit 
rttoas  ^ßg  üBergoffen  unb  an  einem  füljlen  Orte  2-3  Sage  bertoaBrt. 

S ÄT  einem  aur  ^^eule  Mffenben  ©efd^irr  ettoa  Ve  ^fuiib 

lese  bie  Äcule  I^inein  unb  falae  fie.  ©änit= 
naBmp  €)irfdjfeute  mariniert  toar  mit  9lu§- 

gießc^bie^»H^ft  9linbflcifd^  Bereitet  fein  fnnn)  auS, 

Loa  eine  glafc^e  Söein  ^itiau,  gieBe 

Oien  unb  augebedt  in  einen  inäBig  l^eiBen 

r u unb  taffe  fie  unter  fleißigem  »egie^en  fad^t  fd;moren.  SBenn  bie 
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ißrülje  fui'ä  eingejctjmort  i[t,  jo  gie^e  mau  immer  toteber  eta)a§  oon  ber 
übrigen  getDür5ten  3ü§  ^iu5u;  reicht  bieje  nic^t  au§,  jo  ne^me  man 
SBajjer.  3ft  bie  ßeule  beinahe  toeic|,  jo  nel^me  man  ben  S^ectei  baöon 
ab,  bamit  jie  fjarbe  nehmen  fann,  unb  lajje  fte  unter  ojt  mieber^oltern 
Segie|en  bollenbä  mei(^jd)moren ; fte  mu§  mit  i^rer  furj  eingejd^morten 
ißrül^e  gtänäcnb  überäogen  jein.  SDann  ne'^nte  man  bie  Äeute  aus  i^rcm 
gonb,  entjette  biejen,  t^ue  etmaS  5teif<^brü§e  oberSBajjer  unb  einmenig 
SSei^metjt  l^insu,  foc^e  l^ierOon  eine  jeimige  ©auce,  gieBe  bieje  burc^  ein 
©ieb  unb  gebe  fie  in  einer  ©auciere  sur  .^irj^teule.  — Sie  gricanbeaus 
in  9lr.  479  fönnen  auj  biejetbe  äöeije  mariniert  unb  gejd^mort  merben. 

482.  ^irfdjblatt.  Sagjelbe  giebt,  menn  e§  jauber  abge^utet  unb 
gut  gejpidt  ijt,  einen  red^t  guten  Jöraten.  2Ran  fann  ba§  ^irjc^btatt 
auc^  jd)moren,  mie  bie  Äeule  in  öoriger  stummer,  ober  auc^  fteine  gfri* 
canbeauS  nac^  2trt  ber  fleinen  ßalb§=5ricanbeau§  in  5lr.  373  baraus 
bereiten  unb  biejetben  mit  einer  S'^antj)ignon§=©auce  aujtijc^en  ober  als 
©arnitur  bon  ©auerfo^l  antoenben. 

483.  tJOti  liirl'djfleird).  SBenn  man  ba§  gleijd^  be§ 
SSlatteä  ober  bie  Slbgänge  bon  ben  ^irjd^=5ricanbeau§  m 9lr.  479  au§ 
ben  Rauten  unb  ©eignen  gejdbabt  unb  jeingel^adt  §at,  berjal^re  man  bamit 
loeiter  nac^  Stnmeijung  ber  3tr.  354  unb  355. 

484.  ©raunte  non  itJilb.  SJtan  jd)neibe  auä  einem  ober  beiben 
|)irjc^blättent  bie  erjorberlic^e  ^Inaa’^t  fteiner,  Idnglid^er  unb  bünncr 
gricanbeau§,  jjtide  fte  jauber,  mad^e  bon  bcm  übrigen  gleijd^e  ber  Slätter 
eine  f^arce  nac^  9tr.  12,  unb  bereite  babon  nad^  SIngobe  ber  5lr.  398 
eine  ©ranate,  bod)  mit  bent  Unterjd^icbe,  ba§  man  |ier  ein  brauncS, 
bidjaucigeS  gtagout  bon  Sßilb  ober  9tcb:^ü^nern  mit  ©l^ampignon», 
Srüjfetn  unb  .fi'albSntild^  in  bie  5)Utte  jüttt. 

485.  ©mincee  bon  ^irfd).  33on  einem  meid^gebämbjten  Statte 
ober  bon  bent  9tefte  einer  gebratenen  Jpirjd^fcute  bereite  man  ein  gmincde 
auj  biejetbe  SJeije,  loie  e§  in  5tr.  437  beim  emincde  bon  .pammet  an» 
gegeben  ijt. 

486.  Jlaiu  non  ^irfdj.  3Jlan  jd^abc  ^ijd^cS  .pirjdbfteijdb  auä 
.pöuten  unb  ©et)uen  unb  t)ade  e§  mit  einer  gteid)cu  Stenge  .pirjd^tcbcr, 
bie  auSgejd)abt  nnb  mit  ctmaä  Sutter  anj  jtarfcm  geucr  fteifgcjebioi^t 
ijt,  je^r  jein.  ©benjo  l^ade  man  eine  gtcicl|ic  Quantität  jrijd^cn  ©pcdcS 
jet}r  jein.  ^ierbon  bereite  man  unter  ^inäujügnng  ber  in  3lr.  17  angc» 
gebeneu  anberen  Sfngrebicnseu  nad)  'Itnlueijung  biejcr  Summer  eine 
jdimadt;ajte  füarcc,  ber  man  nod)  etloaS  'iparmejanfäjc  beimijd^cn  fann. 
^JSan  tege  atSbann  eine  gtatte  Sotni  mit  i^pedptattcn  au§,  brüdfe  bte 
garte  jeft  bincin,  belege  jie  mit  ©pedplatten  unb  bade  ben  '^ain  tn  guter 
Ofenbihe  in  einem  Sain»maric  gar.  Stau  lajje  ben  ^ain  in  ber  gönn 
fatt  unb  jeft  toerben,  l)altc  bieje  einige  'Jiugcnblide  in  l^ci^eS  SBajjcr  unb 
jUirje  ben  ^ain  anj  eine  ©djüjjcl. 


Sleifd)  unD  föefliigel. 
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487.  Hagout  uon  ®er  bie  Slätter  ober  bie 

Svüfte  beS  .g)trfc§eä  Werben  gut  gewogen  unb  gereinigt,  Don  atten  lab« 
bigen  Steilen  befreit,  in  pbf^e  ©tüäe  gel^auen  unb  blancf)iert,  no(^^  ein= 
mal  abgewafd^en  unb  au§gebu|t.  ®ann  bratet  mon  in  einer  ßnfferotte 
etnrnl  in  groBe  SBürfel  gef^nittenen  ©bei  gelblicE»,  tl^ut  einige  Würfelig 
gefdönittene  Bwiebeln  l^inan,  mifd^t  einige  Söffel  Doll  iötel^l  barunter, 
läBt  bie§  gelblid^  fcl^wiBen,  gieBt  SBaffer  unb  etWag  gffig  barauf,  fod§t 
bierüon  eine  feimige  ©auce,  tljut  ba§  2öilbfleif(|  l^inein,  fügt  ©alj,  einige 
©ewüranögel  unb  ^pfeffertörner  unb  ein  ßorbeerblatt  l^inau,  unb  lüBt  baS 
föanae  langfam  loctien,  big  bag  g-leifd^  Weic§  ift.  §ierouf  nimmt  mau 
ben  ©d^aum  unb  bag  ^ett  mit  einem  Söffel  ab,  nimmt  bie  g^leifd^ftüdfe 
l^eraug,  gieBt  bie  ©auce  burc§  ein  ©ieb,  färbt  fie  mit  3ucEer=Süg  bräun« 
lic§,  tl^ut  etwag  ^ndfer  unb  eftragon=6ffig,  aud§  Wo^l  ein  baar  ©läfer 
Söein  l^inau  unb  foct)t  fie  unter  ftetem  Umril^ren  ouf  ftarlem  fjeuer  aur 
nötigen  ®idfe  ein,  t'^ut  bag  g-leifd^  wieber  hinein  unb  löBt  eg  noc^  ein« 
mal  auffod^en.  — ©efc^morte  Oiurlen  finb  eine  baffenbe  Zugabe  au  biefem 
üiagout. 

488.  MetB  ober  Mürbebraten  oom  ^irfd).  ©iefe  geben,  wenn 
fte  gut  gel^äutet,  fein  gefbidtt  unb  in  S3utter  mit  ober  o:§ne  faure  ©a^ne 
au  fd^öner  garbe  gebraten  finb,  einen  bortrefflid^en  fleinen  SBraten  ab. 

489.  Sd)inorfle{frf)  tiom  ^irfd).  ®g  wirb  bon  einem  ©tücf  ber 
Äeule  ober  beg  ^iemerg  wie  bag  3iinber=©d^morfleifcB  na(^  9lr.  333  be» 
reitet.  6ine  gute  Slrt,  bag  ©d^morfleifc^  aui^  Slufbewal^rung  einauloc^en, 
ift  folgenbe:  ®ag  gleifd^  beg  ^irfd^eg,  fei  eg  Don  ber  .ffeule,  bem  Riemer 
ober  bem  Platte,  Wirb  geWafd^en,  gefäubert,  in  groBe  ©tüdle  genauen, 
mit  gewüraten  ©bedftreifen  bur^fbidt  unb  fd^i(^tWeife  mit  magerem 
©bed  (Weidner  in  groBe  Söürfel  gefc^nitten  unb  in  einer  Sßfanne  gelbge» 
braten  tft),  Würfeliggefd^nittenen  ^Wiebeln,  geftoBenem  ©eWüra,  ßorbeer« 
blättern,  ©d^alotten,  einigen  SBad^olberbeeren , Sitronenfe^eiben  unb 
®ala  nicBt  au  feft  in  einen  groBen  ©d^mortobf  gelegt.  Söorljer  ^abe  man 
nmge  ÄalbgfüBe  in  2Baffer  Weid^geloc^t  unb  bie  Srü^e  babon  burd§  ein 
©teb  gefeilt  Siefe  SBrüBe  nebft  etWag  SBeineffig  gieBe  man  über  bag 
j^ilofleifd^,  bede  ben  ©d^mortobf  äu,  berflebe  ben  Dedel  mit  SBabier« 
üteifen,  bie  auüor  mit  Äleifter  bon  grobem  iülel^l  unb  2Baffer  beitricben 
Worben,  unb  loffe  bag  gieifcb  auf  getinbem  ßol)lenfeuer  ober  iu  einem 
-örot«  ober  SBadofen  einige  ©tunben  langfam  febmoren.  9tun  öffne  man 

bie  SBrü^e  bon  bem  5Icif(^e  ab  unb  burdb  ein  ©ieb,  ent« 
n e ft^  füge  etWag  S3rannrnebl,  einige  @läfer  WeiBen  Söcin  unb  ein 
roemg  »juder  l)tnau,  fodbe  bierbon  eine  feimige  ©auce  unb  färbe  biefclbe 
Hilf  X " ^^"^9  Suder=3üg  (9lr.  36)  bräunlidb.  ©oEte  niibt  fobiel  SBrübc 
1 em  gietf^  geWefen  fein,  um  babon  binreicbenbe  ©auce  foebeu  au 
rönnen,  to  gteBe  man  nadb  SBeborf  fod^enbeg  Söaffer  binau.  Sag  f^teifib 
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lege  mon  in  ©teintö^fe,  gic^e  fobtel  ©auce  barüBer,  ba§  e§  bamit  Bcbectt 
ift,  taffe  eg  eiialten  unb  bertoal^re  eg  tno^tberbedt  in  bcr  Giegrube  ober 
im  i^eiler. 

VII.  35oin 

490.  Itcltbratctt.  S)ie  S3eieitung  beg  iße’^Brateng,  fei  eg  ßcute  ober 

9Hl(!en,  ift  ber  beg  ^irfc^Brateng  gteic^.  3)er  ©becE  jum  ©bitten  begfetben 
niu|  notürlic^  feiner  gefd^nitten  fein  alg  ber  311m  .^irfc^braten,  ebenfo 
ift  bic  $)auer  ber  Sratjeit  meit  fürjer.  Gin  iftel^rüdcn  fann  in  l^öd^fteng 
V4  unb  bie  ^?eute  in  einer  ©tunbe  fc^ön  unb  faftig  gebraten  fein.  Gin 
längereg  Säraten  börrt  ben  Sraten  aug.  Segie^en  fann  nic^t 

oft  genug  onembfo^ten  tnerben. 

491.  öcfdjlttortc  Hel) heule  bereite  man  nad§  Slngabe  ber  9h.  481. 
®er  ©auce  fann  man  einen  3ufa^  bon  ßabern,  gcfc^morten  ©urfen  ober 
Gfiambignong  geben. 

492.  Hel)=Sotelette0.  Säon  einem  gut  gel^äuteten  Slel^rücfen 
mac^e  man  ^?otetetteg  mie  bie  -g)ammeI=,^oteIetteg  in  9ir.  429,  fautiere 
fie,  mie  bort,  in  Säutter  gar,  rid^te  fie  in  fd^önem  ilranje  auf  eine  ©dbflffel 
an,  gtafiere  fie  mit  f^hiftlgfuce,  unb  gebe  eine  G^ambignong=  ober  irüffe[= 
©auce  in  bie  9Dhtte.  — Sltan  fann  bie  ifte’^=.^Dtetetteg  aud^  in  eine 
9Jlifd^ung  bon  tan  jerlaffener  Säutter  unb  Gi  taud^en,  in  geriebener  ©em= 
mel  urnmenben,  auf  bem  9tofte  ju  fd^öner  {Jarbe  faftig  braten  unb  mit 
ben  eben  genannten  ©aucen  auftifdtjen. 

493.  uon  Hfl).  Saju  fdt)abt  man  bag  gteifd^  bcr  Sälötter 
oug  ben  ©eignen  unb  |)äuten,  l^adft  eg  fein  nnb  Oerfäl^rt  bamit  nadb  9In= 
gäbe  ber  fJtummem  354  nnb  355. 

494.  iülft0  ttnii  (Bstalops  uou  Hfl).  Gin  jicrlid^eg  ©erid^t 
fann  man  bon  9ief|blättem  bereiten,  menn  man  aug  benfelbcn  fteine  gri= 
canbeaug  fd^neibet,  biefe  fauber  ffiidEt  unb  in  furjer  SSrül^e  gar  madbt  unb 
fdt)ön  glofiert  (fiel^e  9ir.  373).  Säon  bem  übrigen  gieifd^e  ber  Stättcr 
mad[)t  man  ,ßIob§,  ber  3at)l  nadt)  nodf)  einmal  foüict  olg  gricanbeaug, 
in  längtid^er  gorm  unb  ebenfo  gvoh  mie  biefe.  Sie  ^lätfte  ber  Ätopg 
madt)t  man  in  fflnttcr  mit  Kräutern  gar,  bie  anbevc  .^älfte  taud^t  man 
in  aerlaffcne  Sutter,  meld)e  mit  einem  Gi  bcrmifdtjt  ift,  menbet  fie  in 
meiner  geriebener  ©emmcl  um  nnb  röftet  fte  fdf)ön  gelbbraun.  9)lan  rid^tet 
bie  fteinen  gricanbeaug  abmect)felnb  mit  ben  fantierten  unb  geröileten 
.fi'topg  im  .llranäe  auf  eine  ©ct)nffel  an  nnb  giebt  in  bie  Sllitte  ein  Gl^am= 
tjignong*  ober  ihäuter=©nnce.  Sen  iftanb  bcr  ©di)üffcl  fann  man  mit 
fteinen  gteurong  Oon  Sälätterteig  beferen. 

495.  Hfl)lfl)ftr  ift  fctjraart  unb  mol^lfd^mctfenb ; man  bereitet  fie 
mie  bie  ilntbgtcber  in  9tr.  409,  410. 

496.  Hngout  uon  Hfl)  mirb  mie  bag  Siagout  bon  Jpirfd^  in  9h.  487 

bereitet. 
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VIII.  35om  ^afett  unb  ^anitt(S§cn. 

J^lijicljcn  i)C0  ^nffu:  5Jlan  l^ättge  ben  ^afen  on  einen  ftarten 
$afen,  Weibe  it)n  an§ , inbem  man  öom  ©d^Wonje  au§  ben  ßeib  auf- 
Id^neibet,  bag  ßingeWeibe  Ijerougnimmt,  bie  Satte  bon  bet  ßebev,  Welche 
le^teve  man  nebft  §erj  nnb  ßnnge  suriirtbel^ält , loStöIt  nnb  WegWirft. 
S)ann  löft  man  bag  ^-ett  am  58aucl)e  ab , fd^neibet  ringg  um  bie  Pfoten 
bie  .g>ant  ab  unb  äiel)t  bag  ?5^ett  nacl§  nnb  nnd^  mit  bem  Meffev  nad}= 
l^elfenb  übet  bcniRiltten  nnb  bie.ttenlen  l^erunter,  töft  eg  bon  benSlorbet» 
löuften,  Idbneibet  bie  Clären  ab  nnb  äie!^t  eg  bottenbg  übet  ben  Äobf. 

497.  ^afenbratcn.  9tad)bem  man  ben  S3alg  beg  .^afen  abgejogen, 
fc^neibe  man  bie  Slotberblötter,  ben  |>atg  mit  bem  Äobfe  nnb  bie  58ruft 
mit  ben  2Beicf)teiIen  beg  Söantfjeg  ab,  l^aue  ben  ©d^lu^  äWifcben  ben  ßen= 
len  auf,  teinige  bag  SBeiblod)  nnb  Wafde  ben  .^afen  red)t  fanbet,  taffe 
il^n  abet  nic^t  lange  im  Söaffet  liegen,  |äute  iljn  glatt  ab,  öetgeffe  au^ 
nic^t  bie  nutete  ©eite  bet  .Renten  ju  t)duten , fbide  i^n  tedjt  aiettic^  mit 
fcingefdb>”itenem  ©ped  unb  lege  i:§n  in  eine  baffenbe  ißfanne,  in  Wetdjet 
man  ffluttet  (V2  5pfunb  auf  einen  .^afen)  gelbgemadji  l^at,  begieße  i^n 
mit  bet  58uttet , fatje  ilfin  unb  brate  i^n  untet  fleißigem  S3egie^en  im 
jicmtid^  l)eißen  Ofen  311  fd}önet  f^atbe  nnb  gar.  flJlan  taffe  babei  bie 
Jöutter  nid)t  an  braun  Werben,  nnb  gieße,  Wenn  fid)  bieg  nic^t  anbetg 
bertjüten  faßt,  bann  unb  wann  ein  Wenig  teidjte  gteifc^brül^e  oberSöaffet 
tjinau.  SDie  311m  SBraten  beg  ^afen  nötige  3fit  riditet  fidj  nadß  bet  Stöße 
begfetben.  Sana  i«nge  $afen  fönnen  in  15—20,  größere  etwa  in  30, 
üottfommen  auggeWad)fcne  in  45 — 50  5Jtinuten  Weidß  nnb  faftig  gc= 
braten  fein.  Sttte  ^afcn  eignen  fidß  nidßt  befonbetg  aum  traten ; bamit 
fie  mürbe  Werben,  fann  man  biefetben  einige  2age  aubor  in  faure  fttlitd) 
ober  SButtermitci^  tegen  unb  bann,  nocßbem  fie  gut  geWnfc^en,  abgetjäutet 
unb  gefbidt  finb,  in  biet  SSutter  unter  fleißigem  ^Begießen  unb  wieber= 
foltern  fRac^gießen  bon  etWag  SBaffer  in  einem  Ofen,  ber  nidßt  311  [tarf 
geßeiat  ift,  bamit  ber  .^afe  nicßt  e'ßer  braun,  atg  Weid)  )oirb,  tangfam 
me!ßr  fdßmoren,  atg  braten.  Söitt  man  ben  <g>afen  mit  faurcr  ©nl)ne  bra= 
ttn,  fo  neßme  man  Weniger  SSutter,  atg  oben  angegeben,  brate  ben  $afen 
bamit  ßatb  gar,  gieße  bann  faure  ©a^ne  ßinau,  begieße  it)n  oft  bamit 
unb  taffe  ißn  fd)öne  l^ettbraune  gorbe  nefimen.  Sfft'ber  .^afe  Weicß,  fo 
fod)e  man  ben  »ratcnfaß  mit  ein  wenig  teid)ter  33rüt)e  ober  SBaffer  bon 
ber  ißfanne  tog,  gieße  b'e  3füg  burd)  ein  ©ieb,  net)me  bag  ^ett  babon  ab 
unb  fo^e  fie  fo  fura  otg  nötig  ein;  bon  bem  mit ©aßne  gebratenen .^afen 
Wirb  berSBrntenfaß,  nacßbem  er  entfettet  ift,  mit  ein  wenig  frifdber©at)iie 
ober  gtcifd)brüf)e  bon  ber  ipfanne  toggerüßrt,  au  einer  feimigen  ©auce 
cingctod)t,  burd)  ein  ©ieb  geftridßen  nnb  nad)  «Belieben  mit  etwag  Si= 
troneiifaft  abgefd)ärft. 
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498.  21otclcttc0  tjott  ^aftn  aux  fines-lierbes,  3Jlan  :^äute  bie 
SRücEen  tncl^rerer  [tarier  |)a[cn,  bie  aber  nic§t  att  [ein  bürfen,  red^t  glatt, 
Iö[e  bie  langen  9)iu§leln  au§,  [c^neibe  bie[e  in  [c^rögem  ©d^nitt  in  !otc= 
Iette[önnige  ©tüöcljen,  [d^Iage  [ie  leidet  mit  ber  [Jlä^e  eine§  ^atfme[[er5 
ein  tnenig  breit  unb  [tu|e  [ie  [auber  p.  S)ie  ^a[enribben  bu^e  man  au§, 
[tu^e  [te  ab,  bamit  [ie  nid^t  ju  lang  [inb,  unb  [tecEe  in  bie  ©pi^e  einer 
[eben  .S?oteIette  ein  Slibbd^en.  5Dann  [c^mibe  man  in  einem  @e[d^irr  mit 
niebrigem  Stanbe,  mel^e§  ju  benßoteletteS  bajfenb  i[t,  [einge^adteißeter» 
[itie,  ©c^atotten  unb  S^ambignonS  mit  SSutter  unb  einem  @la[e  Sßein 
äiemlid^  furj  ein,  Ia[[e  e§  ein  tnenig  berlül^Ien,  lege  bie  ÄoteletteS  l^inein, 
[e^e  [ie  fur5  bor  bem  5lnrid^ten,  nad^bem  [ie  mit  ©atj  unb  5ß[ef[er  be>= 
[treut  [inb,  au[  [tarle§  fjeuer,  toenbe  [ie  nad^  einer  SJlinute  um  unb  la[[e 
[ie  unter  öfterem  Umfd^lDingen , bamit  [ie  nii^t  attackieren , nodk  jtcei 
SJUnuten  auf  bem  geuer  [teljeu,  ba§  fic  gar  toerben,  ridkte  [le  im  ^anje 
auf  eine©dkilf[el  an,  entfette  bießräuter,  füge  ein  baar  Söffel  gute  braune 
6ouIi§  unb  etma§  (Sitronenfaft  kinju,  laffe  bie  ©auce  auflodken  unb  gieße 
[ie  über  bie  i?otelette§.  — 3ut  Sleränberung  lann  man  bie  <&älfte  ber 
Kotelettes,  tote  bie  iRek^KoteletteS  in  5lr.492,  mit  SSutter,  6i  unb©em= 
mel  banieren  unb  rö[ten  unb  [ie  mit  ben  [autierten  Kotelettes  abtoedkfelnb 
im  Kranje  anridkten. 

499.  MiopB  uon  ^a|en.  Söenn  man  bie  Keulen  ber  ^afen,  beren 
iRüden  man  3U  ben  Kotelettes  in  höriger  9lummer  bertoenbet  ^at,  nid^t 
anberS  benu^en  lann,  fo  [c^abe  mon  baS  i^tei[dk  berfelben  auS  Rauten 
unb  ©e^nen,  kaöe  fein  unb  bereite  KlobS  babon,  toie  eS  in  5h.  354 
ongegeben  i[t. 

500.  ^aft  en  civet.  5ladkbem  man  einen  $afen  toie  in  3h.  497 
borbereitet,  ober  nit^t  abgekäutet,  fonbem  nur  bie  jökeften  .g)äute  babon 
abgefcknitten  kat,  toaft^e  man  ikn  fekr  [auber,  kaue  ikn  in  küb[dke  ©tüde 
unb  lege  biefe  in  eine  Ka[[eroIle.  ®ann  fckneibe  mon  Vs  — Ißrunb 
(250—375  ®r.)  mageren  ©ßed  in  SBürfel  ober  in  fingerbide,  länglidk= 
bieredige  ©tüde,  brote  bie[e  in  ettoaS  SSutter  auf  gelinbem  geuer  gelblidk, 
lege  bie  ©bedftüde  auf  ben  -^afen,  fdjtoike  in  bem  gelte  einige  Söffel  bott 
3Jtekl  gelbbraun,  fülle  leidkte  gleif(kbrüke  ober  SBaffer  barouf,  locke  kicr= 
bon  eine  [eimige  ©auce,  färbe  biefe  mit  gleifck=  ober  3uder=3üS  bräun* 
lidk,  tkue  ©al3,  ^Pfeffer,  ein  paar  ©etoürjnellen,  ein  ßorbcerblatt,  cttoaS 
ßffig  unb  ein  toenig  3uder  kiuju,  loffe  bie  ©auce  eine  SSicrtcIftunbe  an 
ber  ©eite  beS  geuerS  longfam  locken , gie|c  ftc  burdk  ein  ©icb  auf  ben 
cg>afen,  gie^c  nock  eine  kalbe  glafike  9tottoein  kinju  unb  laffe  ben  .^afen 
auf  gelinbem  geuer  langfam  toeicklocken , uekmc  auck  bann  unb  toann 
baS  gett  ober  ben  ©d)oum  babon  ab.  Söenn  ber  Jpafc  tocick  unb  bie 
©ouce  nodk  nickt  bid  genug  eingelockt  ift,  fo  gie|e  man  biefe  ab,  locke  [ie 
auf  [tarlem  geuer  unter  beftänbigem  IRükrcn  ju  ber  gckörigen  ®idc  ein, 
gie^e  fie  burdk  ein  ©icb  toicber  auf  baS  .^afenfleifdk , füge  einen  guten 
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2cil  Heiner  3toieBeIn,  toelc^e  mit  gileifd^Briil^e,  Sutter,  ©als  unb  3udEer 
toeid^  unb  tura  eingejd^mort  finb,  nad^  ^Belieben  aud^  Heine,  in  Sutter 
eingefc^wi^te  6:^ampignonä  l^inau , unb  mif(^e  atte§  burd§  bel^utfameä 
Umfd^toingen  gut  untereinonber.  ^an  erljalte  ba§  iftagout  bi§  aum  ^n= 
richten  auf  fd^toac^em  geuer  ober  imS3ain=marie  l^ei^,  laffe  e§  aber  nidjt 
inel^r  fod^en. 

501.  ^ofenkUin.  3Jlan  )§aue  ba8  .^afcnHein,  metd^eS  auS  beii 
Slättem,  bei  Stuft,  bem  Äopfe,  bem  .^alfe,  bem  $eta,  ber  ßunge  unb 
bet  ßeber  beftet)t,  nact)bem  e§  gut  gemafd^en , gefäubert  unb  bon  aEen 
lappigen  Seiten  befreit  ift,  in  ©tücEe,  blanchiere  e§,  mafd^e  eS  uodhmatö 
redht  gut  ab,  fepe  eä  mit  SBaffer,  6ffig,  ©ala,  91elfen,  ^Pfeffer  unb  ßor» 
beerbiatt  auf  unb  laffe  e§  langfam  Weidhtodhen.  2)ann  brate  man  mür= 
feliggef(^nitteneu  ©pecE  unb  S^iebetn  getblidh,  taffe  einige  ßöffel  Steht 
bamit  gelbfchmihen,  füge  bie  burdh  ein  ©ieb  gegoffene  Srü|e  bom  ^afen» 
Hein  nebft  ein  toenig  3uc£er=2füä  unb  einem  ©tüdchen  hwau,  unb 
fo(he  hierbon  eine  feimige,  mohtfchmectenbe  ©auce,  tege  baä  ^afenttein 
ohne  bie  gemüraigen  3uthaten  hinein  unb  taffe  e§  auf  getinbem  fffeuer 
noch  eine  furae  3eit  fadht  fdhnioren. 

502.  ^afcnkudjctt.  Son  bem  gut  abgehäuteten  Stüdten  eineö.^afen 
Werben  bie  gitetg  abgetöft,  mit  ©pect  burdhaogen,  in  ©dheibdhen  gefdhnit= 
ten,  mit  ©ata  unb  gemifdhtem  (SeWüra  überftreut  unb  mit  @ffig  teidt}t 
befprengt ; bon  bem  aug  .£)äuten  unb  ©ebnen  gefdhabten  unb  feingehadtten 
gteifdhe  ber  Leuten  wirb  mit  hatb  fobiet  feingehadtem  ©dhWeinefett,  hfllt* 
fobiet  eingeWeidhter  unb  gut  auggebrüdter  ©emmet,  3 ganaen  6iern, 
©ata  unb  etwag  gemifdhtem  ©eWüra  einefjarce  bereitet,  Wetdhe  manburd; 
ein  ©ieb  ftreiiht  unb  mit  etWag  geriebenem  Sormefantäfe,  feingehadter 
ipeterfitie,  awei  feingehadten,  in  Sutter  gefd)Wihten  ©cpatotten  unb  eini= 
gen  feingehadten  ßh^bibiS'iong  bermifdtit.  Sun  ftreiche  man  eine  gorm 
mit  Sutter  aug , betege  ben  Soben  berfetben  mit  fauber  gefdhnittenen 
©pedptatten,  ftreue  bie  fjorm  mit  geriebener  ©emmet  aug,  lege  eine 
fingerbide  ©dhid)t  fffwce  hinein,  bebede  bie  fjuvce  mit  einer  ©chi^t  bon 
beu  gut  abgetrodtneten  fjteifdhfdheiben,  tege  wieber  gai^ce  barüber,  bann 
Wieber  Steifd),  unb  fahre  fo  fort,  big  bie  fyorm  gefüEt  ift.  Sann  bede 
man  ben  Äiichen  mit  ©ped  an  unb  bade  ihn  1 V2  ©tunbe  in  einem  nid^t 
au  heilen  Dfen.  ©oEte  er  bon  unten  au  biet  <^ihe  betommen,  fo  fe^e 
man  ihn  in  ein  Sain=marie.  Sßenn  ber  Äud)en  gar  ift,  ftürae  man  ihn 
auf  eine  ©dhüffet,  beftreid)e  ihn , nachbem  man  bag  etwa  herbortretenbe 
gett  befeitigt  hot,  recht  fanber  mit  gteifd}gtace  unb  gebe  eine  braune 
Ärduter»  ober  6hampignong=©auce  in  einer  ©auciere  baau. 

503.  JJolnil'djer  ^afenbraten.  — 9San  bereitet 

hi«au  eine  fffarce  bon  SinbEeifdj,  ÄatbEeifd)  unb  ©d)ioeineEeifd;,  nimmt 
bon  jeber  gteifdhart  ein  gteidjeg  ©ewicht,  fdhabt  bog  füteifd)  aug  §aut 
unb  ©ebnen,  hadt  eg  fehr  fein,  bermifdht  cg  mit  Sutter  nnb  eingewei^ter. 
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trocEcn  aitSgcbvücCtcr  ©emmel  (auf  jcbe§  5pfuub  ettna  1 fnapben  ^lörfcl 
Sluttcr  unb  für  3 Pfennige  ©emmet),  fügt  eine  feingel^acfte,  in  Sutter 
inei^gefd^nii^te  ©atj,  einige  @ier,  ein  hjenig  3Jlii5fatnu^  unb 

feinge'^adte  ©arbeiten  ^^inau,  unb  mifd^t  alle§  gut  untcreinanber.  3BUI 
man  bie  fjarce  red^t  fein  ’^aben,  fo  ftreid^t  manfteburd^  eingro§e§  Sieb.  -- 
5Jian  formt  bon  ber  ^-arce  in  einer  mit  Sutter  fett  auSgeftric^enen 
ffiratbfanne  einen  ^afcn,  fdfincibet  nid^t  ju  biete  ©tiedffäben  unb  fteeft  biefe 
mittclft  eine§  jugefbi^ten  .^olafbeilerg  in  bie  garce,  fo  ba^,  ba§  ©anje 
ba§  5Iu§fe'^en  eine!  gefpidtten  .f)afcn  erl^ölt,  ftreut  ein  locnig  ©ata  barüber, 
betröufelt  e§  mit  aetlnffencr  33utter,  Iä|t  e§  im  aienitic^  l^ei^en  Cfen 
unter  öfterem  23egie|en  fo  lange  braten,  bi§  ber  ©beet  |td§  bräunt,  gießt 
ettoag  faure  ©at)ne  l^inau  unb  bratet  nun  ben  <&afcn,  i^n  oft  begie^enb, 
bi§  er  gar  i[t,  ma§  etlua  ^4  ©tunbe  bauert.  5tad)bem  man  bann  ben 
.^afen  bet)utfam,  o^ne  il^n  au  aetbred^en,  l§erau§genommen  but,  fc^neibet 
man  it)n  guerburdf)  in  ©d^ciben  unb  rid^tet  i^n  auf  eine  l^ei^e  ©d^üffel 
an.  S)en  ^onb  rü’^rt  man  mit  ettoaS  ^teifi^brü^e  ober  faurer  Saline 
bon  ber  Pfanne  Io§,  berfie'^t  itjn  mit  bem  ettoa  nod§  fel^Ienben  ©atae, 
mad}t  i^n,  ioenn  er  nii^t  bid  genug  fein  foltte,  mit  ein  toenig  ÄartoffcI= 
me!^I  feimig  unb  gie^t  il^n  bur($  ein  ©ieb. 

504.  ^aiündjcn,  gebraten.  $>a§  .ffanim^enfleif^  b“!  etroa§  ©üß= 
Iid^e§  unb  mirb  be§butb  nid^t  bon  alten  gefd^ä^t,  e§  ift  jebodb  fe^r  lei^t 
berbautid^  unb  ttenn  gut  aubereitet,  motjlf^niedenb.  Sie  mitben  Äanin= 
djeu  finb  ben  aut^men  borauaie^en.  3Jlan  tötet  bie  le^teren,  inbem  man 
ihnen  am  ^latfe  atoifdjen  ben  Slorberläufen  mit  fd}orfem  2)leficr  einen 
tiefen  ©(hnitt  beibringt,  tna§  fie  fofort  tötet.  SBilt  man  Stagout  babon 
mad^en,  fo  fängt  man  ba§  S5tut  auf.  Sa§  Slbaiehen  be§  fyelleS  gefd^ieht 
mie  beim  ^afen. 

Söenn  man  ba§  ,^anind)en  braten  milt,  fo  lege  man  c§  3 — 4 Sage 
in  eine  3Jtarinabe  bon  6ffig,  ©emüra  unb  ©ata-  ®flun  häute  man  e», 
fpide  c§  fein,  mie  ben  <&afen,  unb  brate  e§  in  SSutter  f($nctt  unb  faftig. 

505.  ürikaffee  bott  ^anindjett.  ®infauberaugcrichtctc§i?aninchen 
ioirb  ein  meilihen  gemäffert,  abgetrodnet  unb  in  ©tüden  gefchnitten,  bie 
man  mit  ©ata  unb  Sßfeffer  einreibt,  -hierauf  fdjmihe  man  2 — 3 Söffet 
föleht  mit  Sutter  gelb,  berbünne  e§  mit  fyteifd^brühe,  thuc  3b^iebeln, 
SBuracIn,  (Semüra  baau,  lege  ba§  fjleifih  baau  unb  taffe  c§  meich  bünften, 
bann  gieffc  man  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb,  gebe  meidfgebilnftcte  (fhum= 
bignon§,  ßahennebfeffer,  unb  1 @Ia§  SBein  (^JJlabeira)  hinein,  aiehe  fie 
mit  amei  ©ibottern  ab,  unb  gie^e  fie  über  ba§  gleifch. 

506.  Jianiitdjfn,  gclm'dicn.  gitan  aertegt  ba§  .(Taninchen  in  hubf^e 
©tüde,  ftobft  biefe  etma§,  fatat  unb  pfeffert  fte  gut,  paniert  fte  mit  3mic=' 
bad  unb  Gi,  unb  bratet  fie  fdjön  braun.  9Jtnn  giebt  ©alat  ober  falte 
©enffaucc  baau. 

507.  Ragout  bon  ^anindiftt.  Sa§  93tut  mirb  beim  ©ddad^ten 
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mit  ßfftg  l^ingeftcltt,  ba§  gtcifcf)  in  ©tüden  gejd^nitten,  ^erj,  ßelöer  unb 
ßunge  mit  baju  genommen,  unb  mit  foc^enbem  6ffig  üBergoffen,  unb 
3 — 4 Sage  ftel^en  gelaffen.  Sann  toetben  2 — 8 ßöffel  9Jle|l  mit  fjett 
gebräunt,  unb  mit  toc^enbem  SBaffer  aufgefüttt.  (Sffig,  Sitrone,  ©alj, 
ÖJetoiirj  unb  i^ui  inan  na(^  ®efd;mad  baran,  mad^t  baöon  eine 

feimige  ©auce,  unb  foc^t  bai  fjleifc^  barin  meii^,  äute^t  gic^e  mon  ba§ 
S3tut  baju,  boc^  barf  biefeä  nid)t  auffod^en. 

IX.  S5om  niilben  ©(^§ttietn. 

508.  HJilbl'djUieinßbratfn.  ®ie  ßeutc,  bev  ^icnter  unb  bag  Statt 
finb  bie  jum  Sraten  gecignetften  Seile  bcg  toilben  ©d^toeineg.  5Jtan 
iann  bag  fffteifd^  2 — 3 Sage  tjor  bem  ©ebraud^e  mit  ^wiebeln,  ®c= 
mürj,  ßorbeerblättem,  einigen  SBad^oIberbeeren  unb  ßffig  marinieren, 
ober  bagfelbe,  befonberg  toenn  eg  öon  einem  jungen  ©d^toeine  ift,  un= 
mariniert  braten.  Sie  Sel^anbtung  ift  ber  beg  Srateng  tjom  jal^men 
©d^meine  gleid§.  Stft  bag  gteif«^  mager,  fo  ’^äute  man  eg  ab,  fpide  eg 
unb  brate  eg  mit  Sutter  ober  frifd^em  ©d^meinefett.  @emöl^nti(^  giebt 
man  anm  SBilbfd^toeingbraten  aufeer  ber  Sraten=3ü§  no^  2to^anni§beer= 
©etee  auf  bie  Safel. 

509.  WiUii'd)m£in0kcutc,  gcfdjmort.  3tad^bem  bie  ©d^meing= 
feute  entmeber  abge’^äutet  unb  gefbidt,  ober  nur  gut  geloofd^en  imb  ab= 
getrodnet  ift,  mitb  fie  mie  bie  ^irfd^feule  in  5ir.  481  mit  aöurjeln, 
3tt)iebeln,  ®emüra,  Sßad^olberbeeren,  ©ffig  u.  f.  m.  einige  Sage  mari= 
niert  unb  bann  auf  bie  bort  angegebcue  Söeife  toeid^gefd^mort.  ©benfo 
fann  man  aud^  bag  Statt  unb  bie  Sruft  bereiten. 

510.  pUbfdjmeinfirüdicn,  kru|lici't.  Ser  mit  Seift  bebedtc 
©d^toeingrüden  mirb  ebenfo  jubereitet,  mie  ber  §irfd§rüden  9lr.  480. 
Samit  bie  Prüfte  im  Ofen  eine  ret^t  fdfiöne,  an  aEen  ©teEen  gteid) 
braune  Savbe  er!§atte,  ift  eg  notroenbig,  fie  bann  unb  mann  mit  ein  loenig 
Sett  au  beträufetn.  Sie  ©aucen  5tr.  123,  131  unb  132  finb  aud^  l^ierait 
baffenb.  — Sie  Smft  beg  mitben  ©i^meineg  fann  auf  biefetbe  SBeife 
fruftiert  merben. 

511.  llagout  com  HJilbrdjmcin.  Sie  Sruft  unb  bie  2Bammen 
baue  man  in  ©tüde,  mafc^e  unb  btand}iere  fie,  bn^^  fte  nad§  bem  2tug= 
m^ten  in  fattem  Söaffer  gut  aug  unb  fod^e  fie  in  Söaffer  mit  Sffig,  ©ata, 
Smiebelu,  ©emüra,  ßorbeerbtättern  unb  Sßad^otberbeeren  mei(^,  giekc 
bie  Srii^e  bureb  ein  ©ieb,  entfette  fie  unb  öerfoi^e  fie  mit  SrnuumclE, 
einigen  ©täfern  Söein,  einem  ©tüdd^en  3uder  unb  etmag  '3udcr=3üg  a« 
oner  bidtid^en  ©auce,  bemiifd^e  bag  Steif(^  mit  beiletbcn  unb  taffe  bag 
Jiagout  big  aum  2tnrid}ten  auf  getiubem  geuer  t)eik  fteben. 

V...  lüilbf^U)£in0kobf.  ^Ütan  tä^t  ben  bid;t  oor  ben  ©djutter* 
“tattern  abgefd^nittenen  Äobf  in  einer  ©d^miebe  re(^t  gtatt  fengen.  Sann 
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mad§t  man  einen  ©infdjnitt  in  bai  Srleift^  ring§  um  ben  ©enicffnod^cn 
unb  Bricht  biefen  '^etau§,  töft  bie  .Ipaut  ring§  um  bie  ©d^nauje  tion  bem 
ÄnocBen  Io§  unb  mad)t  auf  ber  ©tirn  einen  ßinfd^nitt  über§  Äreu^, 
bamit  bie  ^aut,  tnelc^e  Beim  Äod)en  \t^x  fttaff  mirb,  fid^  sufammenjiel^en 
lann,  tnoburc^  ba§  Slufrei^en  betfelBen  öermieben  mitb.  S)er  Äopf  toitb 
l^iemuf  meistere  ©tunben  gemäffert,  fauBer  getoafc^en,  mit  SSinbfaben 
eingefc^nürt  ober  in  ein  bünneS  leinenes  geBunben,  unb  in  fobiel 
2Baffer,  ba^  er  bamit  reic^Iit^  Bebedt  ift,  mit  3to«BeIn,  ©etoürj,  Sor= 
BeerBIättern , Sl^^mian,  Safilifum,  ©alBei,  ^ad^oIberBeeren , Salj, 
ßffig  unb  einer  ober  mei)reren  fjtafi^en  2ßein  langfam,  fo  ba§  bieSrüBe 
nur  B«It,  toei(^,  aber  nid^t  3U  toeidB  getod^t.  3Jtan  Iä§t  ben  ÄoBf  in  ber 
SrüBe  erfatten,  nimmt  i^n  bann  BevauS,  trodnet  iBn  gut  ab,  fju^t  bie 
Unreinigfeiten  babon  ab,  fe^t  iBn  auf  eine  ©dBüffel  unb  berjiert  iBn, 
inbem  man  mit  ©c^toeinefdjmatä  ober  Sutter,  toeldBe  mit  SitronenfaH 
redBt  toei^gerüBrt  ift,  bie  DBren,  bie  3IugenBöBlen,  bie  Öffnung  auf  ber 
©tirn,  toeldBe  burdB  ben  SinfdBnitt  entftanben  ift,  bie  9tafenIödBer  unb 
bie  ©dBnause,  in  toeli^e  man  eine  Sitrone  geftedt  Bat,  redBt  fauBer  unb 
glatt  angftreidBt,  unb  bann  biefe  loei^geftridBenen  ©teilen  bermittetft  einer 
^ßabierbüte  mit  rot=  unb  grüngefärbter  SButter  ober  ©dBmala  redBt  fdBön 
BefbriBt.  S)en  übrigen  2:eil  beS  ßobfeS  BeftreidBt  man  mit  aufgelöftcr 
StafelBouitton.  bie  Singen  fe^t  man  bann  nodB  ein  paar  gro^e  $fcffer= 
ober  ©etoüralörner,  ftedt  in  bie  ©cBnauje,  menn  in  berfelBen  feine  ober 
nur  fleine  .Ipauer  BefinblicB  fein  fottten,  nacB  Sefeitigung  ber  leBteren  ein 
paar  gro^e,  Bon  ÄoBl=  ober  2öafferrüBen  gefdBnittene  .g)auer  feft  ein  unb 
üeraiert  ben  ßopf  nacB  3eit  unb  ©efdBidf  no(B  toeiter  mit  SöudBsBaum= 
unb  gjlBrtenblättem,  5ßfefferguiien,  Äapem,  SlSpic  k.  unb  legt  juleBt 
Slumen  um  benfelBen.  6ine  ©ouce  ßumberlanb  nadB  9tr.  123  ober  eine 
Sauce  römolade  nacB  3lr.  122  loirb  baau  gegeben. 

513.  Houlabe  tion  Uilbfrljmctn  tu  (ßallcttf.  ®ie  Sruft  bcs 
©cBtoeineS  mit  ber  baran  Bängcnben  SBamme  toirb,  nad)bem  man  fte 
fauBer  getoafcBen  unb  atte  ,ßnod)en  BerauSgefdBnitten  Bat,  mit  ©alj  unb 
©alpeter  (auf  2 Söffel  ©ata  einen  Balben  ßöffel  ©alpctcr)  cingericBcn 
unb  meBrere  Sage  an  einem  füBlen  Orte  OerloaBrt.  Sann  roHe  man  fie 
feft  aufammen,  fd;nüre  fie  mit  Sßinbfaben  ein,  lege  fte  in  eine  @allcrt= 
BrüBe,  toeldte  man  Oon  ben  aciBadten  tBrufttnodBcn  beS  ©djiocincS  unb 
4_6  a?alB§filBeu  ober  1 ^i'ilo  (2  5]lfunb)  frifdBen  ©dBmctncfdBtoarten 
gefod)t  Bot,  füge  2ßuracln,  ©eioüra,  StoicBcln,  Sorbecrblättcr,  SBadBoI* 
bcrbeeren,  ©ala,  Sffig,  ctmaS  Söcin  unb  fooict  äöaffcr  Binau,  bab  bie 
Sionlabe  mit  ber  ffrlüffigfcit  Bebedt  ift,  unb  fod)c  fic  auf  gtlinbem  5cuer 
taugfam  toeid).  91tan  laffc  bie  gioutabc  in  ber  S^vüBc  crfnlten.  Befreie  fte 
Oon  bem  Sinbfaben,  fdjnetbe  fte  in  meBrere  ©tüde,  lege  biefe  in  irbene 
Zöpfe,  gic^e  bie  SSrüBe,  uad^bem  biefelBe  entfettet,  init  (FiiociB  geflärt 
(f.  9tr.  38)  nnb  bnrdj  ein  nufgefpannteS  SudB  gcfciBt  ift,  nüeber  barüBer 
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unb  beiloal^ve  fte  on  einem  Mten  Oite.  S3eim  ©eBiaud^  toirb  bie  9lou= 
lobe  in  l^übfd^e  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  mit  ber  ©aöertc  garniert.  Sie 
©aucen  9lr.  122  unb  123  finb  l^iersu  boffenb. 

514.  iFrifdjling.  Söenn  berfelbe  nod^  gana  jung  ift,  mirb  er  mie 
ein  ^afe  über  .ffo’^tenfeuer  ftei|  gemad^t,  ober  glatt  abge'^äutet, 

gefbicEt  unb  mit  SSutter  im  Dfen  ober  am  ©bic^e  gebraten,  ober  mie  bie 
©d^meinäleule  in  91r.  509  ein  boar  2^(ige  mariniert  unb  mit  ber  mit 
3ü8  fura  auSgefod^ten  ajlarinabe  gefii^niort.  Der  entfettete  unb  nad^ 
SebürfniS  berbünnte  gonb  bient  alg  ©auce. 


X,  S5om  §ul^n  unb  ^aboun. 

515.  (5ebratciiC0  Ijäljnrijcn.  ^tad^bem  man  bag  junge 

.^dl^nd^en  gut  gereinigt,  gefengt,  gemafd^en  (fiel^e  ©eite  2),  nac^  33e= 
lieben  mit  gntgeloafi^enen  ^peterfilienblättern,  bie  mit  Sutter  buri^mengt 
ftnb_,  gefiiEt  unb  nüttelft  einer  «pacEnabel  unb  Sinbfaben  au  fd^öner  gorm 
breffiert  l^at,  legt  man  e§  in  eine  baffenbe  «Pfanne,  in  toeldber  man  etloag 
33utter  gelb  aerlaffen  l^at,  unb  bratet  awci’ft  bie  eine,  bann  bie  anbere 
©eite  ber  SSruft  auf  nid^t  au  ftarlcm  ^ener  fc^ön  golbgclb,  menbet  bann 
bag  .^äl^nd^en  um,  fo  ba^  eg  auf  beni  9tüdfen  liegt,  fnlat  eg  unb  bratet 
es  unter  fleißigem  SßegieBen  in  einem  nid^t  au  ^ei^en  Ofen,  je  na^  feiner 
©röpe,  eine  3}iertcl=  big  eine  :^atbe  ©tnnbe.  ©ott  bag  gebratene  §ä^nd}en 
OTe  re(|t  fdböne  ^arbe  erhalten,  fo  begieße  man  eg  nidjt  mit  ber  in  ber 
^anne  befinbtid^en  SSutter,  fonbern  man  ne^nie  baau  frifd^  a^rf<^fKnc 
«utter.  «Dtan  lann  bag  .g)ä’§nd^en  aud§  mit  feinen  ©bedfäben  fbidfen  in 
eine  fleine  «Pjanne  ober  ÄafferoEe  legen,  mit  gelber  Sutter  übergieüen 
falaen  unb  mit  SSorfid^t,  ba^  bie  SSutter  niept  au  braun  merbe,  im  Ofen 
p f^öner  g^arbe  unb  garbraten.  — gnblidj  fann  nion  aud§  bie  «Bruft 
beg  .g)ä]^nd^eng  mit  bünnen  ©pedblatten,  meld^e  mit  ©ala  beftreut  finb 

.&äl§nd^en  mit  Sntter  im  Ofen  braten.  — Sluf  biefe 
^tere  2Beife  gebraten,  bleibt  bie  S3ruft  beg  .^äl^nd^eng  meiü,  mag  biele 
öeinfc^mcder  lieben.  — Der  f8ratenfa|  mirb  mit  ein  menig  Sonitton 
bon  ber  «Pfanne  loggelod^t,  entfettet  unb  burd§  ein  ©ieb  unter  bag  ange= 
nebtete  gebratene  |)ä^n^en  gegoffen.  - Den  J?apaun  be^anbelt  man 
^enfo,  bod^  fann  man  i!^n,  menn  man  eg  liebt,  mit  einer  garce  9ir.  18 
Tüuen,  mte  ben  «Puter  in  31r.  533. 

516.  (ßchodfte  l^ülfncr.  ^ajiaunc.  gjtan  lege  bie  .^ü’^ner  ober 

«abaune,  naebbem  fie  fanber  gebubt,  gefengt,  gemafeben  unb  mit  S3inb« 
S aufammengeaogen  finb,  in  ein  ©efebirr,  melcbeg  nicht 

etmag  gebrängt  5piab  barin  finben,  gie§e  fobiel 
tenbte  gieif^brübe  ober  «JBoffer  barüber,  ba^  fie  bomit  bebedt  finb,  laffe 

Sßuraeln,  3miebeln  unb  etmag 
niuonfett  ober  Sutter  binan  unb  fodbc  fie  gut  augebedt  Inngfam  meidb. 
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3u  tücic^  gefod)t  i[t  bo§  .^u'^n  jaft*  unb  frofttoö,  besl^atb  laffe  man 
baefelbe  nie  über  ben  ißunlt  be§  ©arfetnS  l^inau§  foc^en.  5Jlan  laffe  bie 
^üiiner  in  ber  ffirü'^e  ein  inenig  öerfüliien,  gie^e  biefe  burc^  ein  Sieb 
ober  ein  £u(^  unb  nermenbe  fie,  mie  e§  in  ben  betreffenben  Strtifein  an= 
gebeutet  ift.  — Unbetgleiddid^  fc^madtjofter  finb : 


517.  Bi'aificrte  ^üljncc  nnb  Sa^jaunc,  tnetd^e  in  einer  Sraife 
(fie'^e  bie  ©rftärung  ber  ßunftaugbrüde  in  ber  ßiideitung  Seite  6)  tang= 
fant  meid^getoi^t  merben.  Sßitt  man  ba§  |)u^n  ober  ben  fiaüaun  rec|t 
mei|  t)aben,  fo  belege  man  bie  S3ruft  mit  bünnen  Sitronenfd)eiben,  Don 
tocld^en  bie  getbe  nnb  mei§e  Staate  abgefd^ätt  morben  ift,  bcde  Sbed= 
barben  barüber  nnb  bcfeftige  biefetben  mit  SBinbfaben.  6ine  barüber= 
gelegte  Patrone  beförbert  ba§  2ßeid§loerben.  Ser  Dollftänbig  entfettete 
imb  burc^  eine  SerDiette  gegoffene  SSraifenfonb,  mit  SBei^mel^t  unb  etmae 
meinem  SBein  feimig  Derfodjt,  mit  (giern  abgejogen  unb  mit  Sitroncnfait 
abgefd^ärft,  giebt  eine  :§errli(|e  Sauce,  toelc^c,  mit  ß^ampignong,  Stuftem 
ober  Srüffeln  Dcrmifc^t,  bortrefftid^  5U  bem  braificrten  §ul^n  ober  ßapaun 
pa|t.  Sag  ©epget  ’^ätt  man  toä^renb  ber  Seit,  in  toeld^er  man  ben 
SSraifenfonb  au  einer  Sauce  üerlod^t,  in  bem  Sraifcnfette  toarm,  tä|t  cg 
aber  nip  me’^r  to^en.  Slatürtid^  befeitigt  man  beim  SInridbtcn  ben 
Spcd,  bie  Sitronenpeiben  unb  ben  SSinbfaben;  bie  Sauce  toirb  apart 
gegeben.  Sie  Sluftern  merben  erft  beim  Slnridbten  in  bie  Sauce  gegeben, 
mä^renb  bie  Srüffetn  ober  6l;ampignong  in  ber  Sauce  mit  fodben  müffen. 


518.  fjuljn,  Kapaun  mit  Kci0.  (SpeSaf.4.)  gin^ul^nobcv 
einen  Äapaun  fod^t  ober  braifiert  man  toie  in  ben  Stummem  516  ober 
517.  Vg  ^funb  (250  @r.)  gut  gereinigten  Steig  IdBt  man  mit  rcid^tid^ 
V2  ßiter  guter  ^eifd^brü'^c  auffo^en,  fügt  100—130  ©r.  gute  Suttcr, 
Snia  unb  eine  Smiebel  :§inau,  Iü|t  ben  Steig  aupd^en,  fc^t  i|n  jeft  au* 
gebedt  auf  eine  gut  ^ei|e  Steltc  ober  in  ben  nid^t  au  ^ciBen  Dfenjinb 
iä^t  i^n  mei(^bünftcn,  moau  etma  anbcrf^alb  Stunben  crforbcrlid^  ftnb. 
a?0(^en  barf  ber  Steig,  toenn  er  törnig  merben  fott,  mäl^rcnb  biefeg  3cjt= 
raumg  burd^aug  nidjt,  bod^  mn§  er  immer  auf  bem  Stebepunfte 
beünbeu.  Sic  .<püt)nerbrür)e  ober  ben  entfetteten  SBraifcmonb  Derfoebt 
inan  mit  ctmag  in  5ßuttcr  mciBgcfdjmi^tcm  S3tel^I  au  einer  feimigen  Sauce 
aicbt  biefe  mit  einigen  ©ibottern  ab,  mifdbt  ein  menig  ©itvoncufait  unb 
ctmag  frifd^c  SSuttcr  barnntcr,  unb  cr’^ätt  bie  Sauce  im  3>ain=maric  9‘^fs- 
Sann  ridt)tet  man  ben  Steig  in  f^ovnt  cineg  Stanbeg  red^t  fauber  auf  eine 
Sdbüffel  an  ober  brüdt  dpi  rcdjt  feft  in  eine  gut  mit  SSuttcr  augge|trid^cnc 
Stanbform,  ftürat  iljn  auf  eine  lange  Sdjüffcl  aug,  gicbt  bem  Sieigranbc 
eine  längtidie  gönn,  legt  bag  nad^bem  man  cs  trandjicrt  unb  fo 

mieber  aufammcngcfef5t  t}at,  bafj  eg  augficl)t,  alg  märe  cg  gana,  m bte 
SJtitte  beg  Steigranbeg,  gic^t  ein  menig  Sauce  baruber,  unb  gicbt  ben 
Steft  ber  Sauce  in  einer  Sauciere  baau.  Stad)  S3elicbcn  lanu  man  unter 
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bcn  3lei§,  hjcmt  er  n)cicf;gc!od}t  ift,  ettoo§  geriebenen  «Parmefanfäjc  mifd^en 
ober  fold^cn  apart  311  biefem  ©erid^t  auf  bie  5tafel  geben. 

519.  Junge  ^filjnctr  mit  (E/trugon.  ®te  fauber  borbereiteten 
fteinen  jungen  .^übner  fod^e  man  in  einer  23rnife  (f.  ©.  6)  toeidb  nnb 
rc(bt  mei§.  ®ie  o^ne  ©al3  getod^tc  Srübc  bon  einigen  5Pfunben  9Hnb= 
nnb  .ffalbficifdb  man  mit  ©itoei^,  gie|c  fie  but(b  ein  2nd;,  fod^e  fic 
anf  gelinbcm  ^encr  langfam,  bomit  fie  ftar  bleibt,  aiemlid)  fur3  ein, 
madbe  fie  mit  ein  toenig  mit  SBaffer  ftorgerül^rtem  ,i?ortoffetmet;t  bünn» 
fetmtg,  bemifebe  fie  mit  eftragonblättern,  toeldbe  bon  ben  ©tielen  gc= 
pftücft,  in  egale  ©tüddjen  gefd;nitten  unb  in  gefalaenem  2öaffer  blandjiert 
fmb,  fdbärfe  bie  ©auce  mit  gitronenfaft  unb  bem  nötigen  ©ola  ab,  unb 
gie§e  fie  über  bie  in  Hälften  gefdjnittenen  unb  im  franse  auf  eine  ©djüffet 
angenebteten  §übner. 

520.  Junge  ibfiljuer  mit  Slumeukobl.  -hieran  merben  bie  .^übner 
tn  etnerJBraifc  meid)=  nnb  fdbön  toeiBgefodd;  bon  bem  entfetteten  Sraife= 

Stngabe  ber  borigen  giummer  eine  bidfeimige  ©auce 
pürjt  btefe  mit  etma§  gitronenfaft  ab  unb  erbatt  fie  im  S3ain=marie 
beiß.  S)en  Srumentobt  buljt  man  fauber,  Iod)t  ibn  in  SBaffer  mit  etma§ 
©ata  unb  Satter  meid;,  legt  ibn  311m  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb,  bitbet 
babon  einen  ßrana  auf  eine  ©dbüffel,  rid;tet  bie  in  bübfd;e  ©tüde  ge= 
j^nittencn  ^üljncr,  tueld^e  man  in  bem  Qette  bet  23taife  tnatm  erhalten 
bat,  in  bie  Slitte  an  unb  überaiebt  ba§  ©anae  mit  ber  ©auce.  gbenfo 
tonn  man  bie  .^übner  mit  gefüEtcm  ßopffatat  (fiebe  51r.  688),  ber  au 
feboner  üiortn  breffiert  ift,  garnieren.  a 

i^rikalTee  non  Igiiljueru.  Sunge  ,^übner,  metdie 
fauber  borbcreitct,  gemafdben  unb  Ieid)t  mit  Siiibfaben  attfamniengeaogen 
^mgebogen  fmb  bland)iere  man  einige  Stinuten  in  fiebenbem  Söaffer, 
fu^e  fie  in  laltem  SBaffer  ab  unb  fdbneibe  fie  in  bübfebe  ©tüde.  hierauf 
fdbmit}c  man  ctma§  Siebt  in  Sutter  auf  getinbem  f^euer,  taffe  c§  aber 
m^t  getb  merben,  gie§e  fobiet  bon  bem  biird;  ein  2udb  gegoffenen 
Slandicrmafjer  btnau,  ba§  eine  aiemtidb  feiniige  ©auce  gebilbet  mirb 

3toiebctn,  einigen  5pfefferförnem  unb 
langfam  anr  ©eite  be§  geuer§  todben, 
auf  Lr f bic  §übnerftüde,  fod;e  biefe  balb  augebedt 

©d.aZrnU?r  f f .&übnerftüde  mit  einem 

^ ®«uce  unter  beftänbigem  IRübren 

unZ  bermifdd  finb,  mifebc  etma§  ©arbeitenbutter  bar- 

Iteinp’rom  bitrd)  cm  ©ieb  mieber  auf  bie  .g)übnerftüdc,  füge 

aboptnrüf  r'*x  '^^’^fitet  unb  in  gefotaenem  SBaffer 

untprpifftJx*^^'  mifd;c  nlte§  burd;  bebutfanie§'llmfd}miiigen  gut 

«ntereinanber,  unb  ert;atte  ba§  gdtaffee  im  Sainmiarie  ober  aÜf  gana 
SiilMfiletS  äo(JÖ6h«.  j2 
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gelmbem  fSfeuer  unter  öftmmUmfd^toingen  — Dfigteit^  ba§.6fi’^net* 
früaffee  om  fct;ma(ll§aiteften  ift,  loenn  bie  .^iü^ner  auf  bie  eben  angegebene 
Söcife  in  ber  ©auce  toeid^getpd^t  toerben,  fo  jie^en  bod^  babei  ge= 
Inö'^nKd^  bie  .l^il^nerftücfe  etina§  Iruntnt  aufammen  ober  fallen  aud^  too^)^ 
au§etnanber,  fo  ba§  eine  ®Ieid^ntä|igfeit  ber  ffrornt  ber  einjetnen  Stücfe 
feiten  ju  erreid^en  ift.  — ©auberer,  toenn  aud^  nid^t  ganj  fo  fd^madt^aft, 
toirb  ba§  f5ri!affee,  Ujenn  man  bie  ^üi§ner  nad§  ber  Eingabe  ber  9tum» 
mern  516  unb  517  nid^t  ju  toei(^  loi^t  ober  braifiert,  nad^  bem  Gr= 
lalten  in  lf)übfd§e  ©tücEe  fd^neibet  unb  bie  ^aut  bon  biefen  abnimmt. 
SBon  ber  .^ül^nerbrülje  bereitet  man  nad^  Eingabe  ber  51r,  119  eine  fd§ma(f= 
l^afte  ©auce  unb  bermifd^t  biefe  mit  ben  im  S3ain=marie  ertoörmten 
^li'^nerftücEen  unb  mit  ©emmelflö^d^en  toie  oben.  6in  anbereS  gfrifaffee 
bon  .^ül^nern  toirb  ouf  folgenbe  SBeife  bereitet : 9}tan  fc^neibet  bie  nad^ 
5lr.  516  gelodeten  unb  ertalteten  ^il^ner  in  faubere  ©tücte  unb  legt  fie 
fd^ic^toeife  mit  braifierter  unb  in  l^übfd^e  ©tü3e  gefd^nittener  ßalblmild^ 
(?lr.  402),  ebenfo  gefd^nittenen  gelodeten  ,ffalb§=  ober  ^ammetjungen 
(fJir.  399  unb  440),  gelodeten  fRinbergaumen,  toeld^e  ebenfattS  in  ©tüde 
gef(^nitten  ober  auSgeftod^en  finb  (5tr.  362),  Sl^amfjignong,  bie  fauber 
gef)up  unb  in  SSutter  mit  Sitronenfaft  gefd^mi^t  toorben,  gutgereinigten 
unb  in  Souillon  gelodljten  5Jtord^eIn,  .^reb^fd^toänaen,  gefüllten  ^freb§= 
nofen  (5lr.  154)  unb  gfifcf|!lö§en  (9ir.  58)  in  eine  .ffafferolle,  gie^t  ganj 
menig  Säouitton  l^inau,  fe^t  bie  ßafferoHe  augebetft  in  ein  Saimmarie 
unb  Iä§t  ben  Snl)alt  tnorm  toerben.  S5on  ber  ^ül^nerbrül^e  unb  anberer 
guter  gleifdljbrü^e  unb  ettoa§  in  Sutter  gefd^loi^tem  fDlebt  mit  bem  3ufa| 
ton  einigen  ®Iäfern  toei^em  SBein  lod^t  man  eine  )§inrei^enbe  Quantität 
feimiger  ©auce,  tod^t  biefe  unter  beftänbigem  ffiü’^rcn  jur  gcl^örigen  Sidle 
ein,  aiel^t  fie  mit  ©ibottem  ab,  fügt  etloa§  ©arbeÄenbuttcr  unb  6itroncn= 
faft  l^inau,  bermifdl)t  fie  mit  ,§ü|nerf[eifd^  ic.,  nad^bem  man  bie  tBrül^e 
baton  bel^utfam  abgegoffen  Ijat,  unb  lö^tbag  fyrifaffee  imSaimmarie  rcd§t 
]^ei§  toerben.  SBenn  ba§  grifaffee  auf  eine  ©d^üffel  angcrid^tet  ift,  legt 
man  fdf)öngebatiene  .^albmonbe  ton  Blätterteig  (Fleurons)  ring§’^cnim. 

522.  itiltaflTce  ton  ^üljncrn  mit  Srebfen,  ^fiorgcl  unb 
Bluntcnkoljl.  5tacl;bcm  man  einige  junge  .^ül^ncr  na(|  9ir.  516  mcid^= 
gefodbt,  nac^  einigem  Bertül^Ien  au§  ber  Bvü^e  genommen,  nach  bem 
Ürfalten  in  l^übf^e  ©tücte  gefdijnitten  unb  ton  biefen  bie  $aut  ab= 
genommen  b^t,  tnan  eine  fdl)öne  ©taube  Blumcnlobt  in  fleinc 
ißofen,  locbe  il)n  in  fdf^madf)  gcfalacnem  SBaffer  ni(bt  ju  meicb  unb  lege 
il)n  aum  3Ibtrobfen  auf  ein  ©ieb.  ®e§gtei<ben  todje  man  ettoaS  ab= 
gefdtiälten,  in  etton  ftngerglieblauge  ©tüdfe  gefebnittenen  ©pargcl  in 
äöaffer  mit  toenig  ©ala  ab  unb  laffe  ibn  ebenfalls  auf  einem  ©icbe  ab= 
tropfen.  Borber  habe  man  etloa  ein  balbcS  ©dljodt  ilrcbfc  in  2Baffer  mit 
©ala  abgelodijt,  bie  ©cbmänac  bevfciben  au8  ben  ©dealen  gebrochen  unb 
fauber  auSgepubt,  bie  .ffvebSnafen  auSgepu^t,  mit  ber  garce  Br.  41  ober 
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56  gefüllt  unb  in  gleifd^biül^e  abgefod^t,  unb  cnbltd^  bon  ben  fem= 
gefto§encn  Ärebäfcä^alen  nad^  Slntoeifung  ber  fßr.  9 ÄrebSbutter  bereitet. 
9tun  fc^wi^e  man  etma§  9Jlc]^r  in  ÄrebSbutter  auf  gelinbcm  ^euer  eine 
furae  3eit,  füUe  bie  entfettete  unb  burd^  ein  Jud§  gegoffene  ^ü^nerbiütje 
barouf,  fod^e  l^ierbon  eine  feimige  ©auce,  jiel^e  biefe  mit  einigen  ßibottern 
ob,  bermifdt^e  fie  mit  ©arbettenbutter  unb  etma§  ßitronenfaft,  füge  ba§ 
im  Saimmarie  ermärrnte  ^ü:^nerfleifd^,  ben  ©bärget,  ben  Stumento^I, 
bie  ÄrebSfd^mänje,  unb  nad^  33etieben  audt;  ©emmelftö§dt}en,  tneld^e  man 
nad^  9tr.  41  bereitet  unb  abgetod^t  ]§at,  nebft  einigen  gutgereinigten  unb 
m gieifdbbrül^e  tnra  eingefd^morten  9[Jtord§etn  )§inau,  mifd^e  aEe§  bur(^ 
bebntfameg  Umfd^toingen  untereinanber,  taffe  bag  grifaffee  im  58ain= 
getinbem  {Jener  unter  miebertjottein  Umfd^mingen 
recht  heiB  toerben  unb  garniere  e§,  nadhbem  e§  auf  eine  ©dbüffet  angeridbtet 
tft,  mtt  ben  gefügten  ÄrebSnafen. 

523.  Soute  tJOti  Hühnern  au  supreme.  hieran  muB  man  nidbt 
au  S^pe,  aber  recht  ftarfe  unb  fteifchige  junge  kühner  nehmen ; man  pubt 
btefetbenjauber,  nimmt  fie  au§,  fengt  fie  teicht,  tüBt  babei  aber  bie  ßaut 
nicht  M tnerben,  fchneibet  bie  §aut  über  ber  Sruft  auf,  ohne  ba§  {Jteifch 
• au  befchobigen,  ateht  fie  bon  ber  »ruft  ab  unb  töft  ba§  »ruftfteifdh  au 
beiben  ©eiten  be§  »rufttnochen§  nebft  ben  barunter  tiegenben  {Jitetg 
mignong  mit  einem  fdharfen  9Jieffer  behutfam  heraus.  ®ie{Jitet§  mignonS 
I X »lüften  ab.  Sie  »rüfte  tegt  man  nun  eine  nadb 

löer  anbem,  bie^autfeite  nadh  unten  unb  ba§  fpihe  gnbe  nadb  ber  rechten 
1 beite  gemenbet,  auf  ben  mit  Söaffer  oberflädhtich  benehten  Sifdh  bor  ficü 

1 getauchten  .^acimefferS  teicht 

e n menig  platt  tegt  bann  bie  tinfe  ^anb  auf  bie  »ruft,  fe|t  ein  mit  ber 
S"  PachgehcitteneS  fdharfeS  bünneS  »teffer  an  ber  ©pifae  ber 
I pjn  ’ S^^^fth  uub  bem  baSfetbe  bebedfenben  bünnen  §äutdhen 

’SÄx  fchiebtunb  babei  immer 

: t^t  auj  ber  §^t  bteibt,  biS  aum  anbern  6nbe  ber  »ruft  burdh  unb  be- 

I bie  eZ  'l^enb  eineS  ©eflügetS  bereiten  au  fönnen, 

■ein  unertäBtidh,  ba  bie  3artheit,  metche 

I Ä'bebSpIir  ,®'^^'‘tigung  beS  feinen,  baS  »ruftfteifdh  beS  @e« 
iufbie  S unb  ba§  ^äutdhen  auch  nur 

4t  Ln  br»w  3u  trennen  ift.)  Sann 

fie  in  Pinp  f'^^SteichmaBig  au  fchöner  .^otetetteform  au,  tegt 

Lht  au?hr^c?-f auggeftrichene  ftactje  ©autier=l?afferoEe, 
BcrreiBen  fpnf  hie  ©etpien  heraus,  ohne  bie  {JitetS  au 

S^ifdb  tfnhYt^n  on  biefen  im^mer  etma  brei  bidht  nebeneinnbcr  auf  beu 
5orm  ber^CSiK^  ffudhen  »leffer  ein  menig  breit,  giebt  ihnen  bie 

ber  ^ühuerbrUfte,  tegt  fie  au  biefen  in  bie  ÄafferoEe,  gieBt  ttare 

12* 
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Suttcr  borü’Gcr  imb  bebcdt  fie  mit  einem  runben  ipabiftblatt.  — %\c 
.^ül^nerleulen  jd^neibet  man  öon  ben  @erib|)en  oB,  mäfd^t  unb  ^er^adt 
letjtere,  fe^t  fie  mit  etma§  Sutter,  einer  einigen  ipfefierförnern, 

einer  3crf(|nittenen  ?UlD'§rrül6e,  einigen  Scheiben  ©etterie  unb  ein  wenig 
^Peterfitie  auf  ba§  fyeuer,  tä^t  fie  furj  einfd^wi^en,  ol^ne  ba^  fte  fyarbe 
net;men,  füttt  etwa?  gute  SSouiUon  barauf,  Iä|t  bie§  etwa  eine  Stunbe 
longfant  io(^en,  fei:^t  bie  SBrü'^e  burd)  ein  Suc^,  fettet  fte  ab,  löfet  fte 
Iur3  einIod;en,  bermifd)t  fte  mit  etwa§  weiter  6ouIi§  nach  51r.  76,  fed^t 
bie  (Sauce  imter  beftänbigem  gtütjren  ftarffeimig  ein,  ttre^t  fte  burt^  ein 
.^aartuc^  unb  erpött  fte  im  Sain=mar-ie  pei§.  Sann  fd^neibet  man 
Semmel  in  Sd}eiben,  fd^neibet  barau§  Srouton§  bon  ber  ffform  unb 
5Iitäapl  ber  .g)ü'§nerbrüfte,  unb  bratet  fie  in  Sutter  fd^ön  gotbgelb.^Äurj 
bor  bem  Slnri(^ten  fe^t  man  bie  ^üpnerbrüfte  auf  giemtid)  ftarte§  getter, 
lä^t  fie  eine  fülinute  fautieren,  nimmt  fie  ab,  Wenbet  fie  um,  ftreut  etwa? 
Satä  borüber,  fe|t  fte  Wieber  auf  unb  tä^t  fie  nod^  etwa  2 üJlinuten  ober 
bietmel)r  fo  lange  fautieren,  bi?  fie  gar  ftnb,  Iö§t  fte  aber  feine  Qarbe 
ne'^men.  5Han  gie^t  nun  bie  SSutter  babon  ab,  gie^t  etwa?  bon  ber 
Sauce  über  bie  ^tüfinerbrüfte,  fd^Wenft  fie  bamit  gut  perum,  ba|  fte  mit 
ber  Sauce  übersogen  Werben,  richtet  fte  mit  ben  mit  fJIeifdEigtace  gfafterten  , 
SemmeI=Srouton?  abwed^fetnb  iin  Äranae  auf  eine  Sd^üffef  an  unb  gic|t 
bie  Sauce,  Weldje  red^t  :^ei§  gemad^t  unb  mit  etwa?  frifd^er  SSutter  ber= 
mife^t  ift,  in  bie  fDlitte.  Statt  ber  SemmeI=Srouton?  fann  man  aud^ 
gefod^te  ^öfelättnge,  bie  in  foteletteförm.ige  Sd^eiben  gefd^nitten,  in 
SSouiUon  erwärmt  unb  fd^on  gtafiert  ift,  baswifd^entegen. 

524.  (Epigramm  bon  ^üljncrit.  (Siepe  Safet  5.)  SSon  ffetnen 
jungen  $üt)nem,  bie  fid^  aum  SSierteilen  eignen.  Werben,  nac^bem  \ic 
borbereitet  unb  gewafc^en  ftnb,  bie  ßeulen  abgefd)nitten,  biefe  inaner 
SSraife  gargemad)t,  nad)  bem  SSerfübten  wie  in  Sir.  315  mit  Sauce  über= 
sogen  unb  mit  @i  unb  geriebener  Semmel  paniert.  Sie  5Brüfle  werben 
bon  bem  Siüdgrat  getrennt,  bon  ber  $aut  befreit,  fauber  gefpidft  unb 
fürs  bor  bemlnri^ten  mit  etwa?  SSutter,  ^tcifdjbrübe  unb  etn  wrntg 
2fu?  im  Dfen  rafd)  gargemadjt  unb  fd)ön  gtafiert.  Seim  Slnridbten  bade 
man  bie  a5üt}nerf eitlen  in  Sadbtttter  ju  fdjöner  fjfarbe  au?  unb  löfe  bie 
.^übnerbrüfte  bon  bem  Srnftfnodjen  ab,  rid)te  bann  etn  Ragont  fin  nadh 
Sir  850  auf  eine  Sd)üffel  an,  beren  Slattb  man  mit  fteinen  ^»albmonben 
bon  Stätterteig  bcfel3t  paben  fann,  lege  bie  .fMlbnerbirifte  unb  bte  ge* 
bodenen  S?eulett  abwed)felnb  int  fdjönen  «dranj  barauf,  fülle  no(^  ein 
wenig  fRagout  in  bie  leere  SRitte  unb  fel5e  eine  gro^e,  feingefpidte,  in  Sutter 
unb  3iü?  weid)gefdjmorte  nnb  fd)ön  glafterte  .(?alb?niildj  oben  barauf. 

525.  f)üliitcr=riotdcttC0.  Sie  Srüfle  ber  jungen  .füt^ner  werben 
bon  ber  ßaut  befreit,  bon  bem  Sntftfnod)cn  abgelöft,  mit  etnem  angc* 
feuditeten  .^admeffer  leidjt  breitgefdjlagen  unb  reibt  fauber  stigcitutit.  ^n 
bie  Spi^f  SSruft  ftedt  man  einen  rein  abgefd^abten  ivtugelfnodnu. 
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Bcftveut  bie)övü|te  Ieid}t  mit  ©ala,  |)anieit  fie  mit  Si  unb  tnei^er  geriebener 
©emmcl,  unb  Bratet  [ie  in  33utter  fd^ön  golbgelB.  ®lan  fann  bie  Srüfte 
nud^  in  eine  5Jlifd§ung  bon  äerlaffener  SSutter  unb  ®i  eintauiien,  in  ge- 
ricBcner  Semmel  ummenben  unb  auf  bem  9iofte  über  Äobtenglut  ju 
fdböner  ^arbe  braten.  331an  menbet  bie  <&ü:§ner=floteIettcg  al§  (Samitur 
feiner  ©cmüfe  an,  ober  giebt  fie,  in  fd^önem  j?ranae  auf  eine  Sd^üffel  an= 
gerid^tet,  mit  einer  61^ambignon§=  ober  2!rüffet=Sauce  ober  mit  einem 
.giaf($ee  oon  6I}ambignon§  oI§  felbftönbigeg  ®erid§t  auf  bie  Stafel 
526.  ^üljncrhfulen  mit  Jllinfen.  iDtan  fc^neibet  bie  Wien  ber 
lungen^übncr,  bereu  33rüfte  man  jn  einem  ©antö  ober  ju  Äotetettcä 
bermenbet  ^at,  bon  ben  ©eribben  ab,  bu^t  fie  fauber  au§,  fd^mibt  fie  in 
Sutter  fteif,  ftdubt  etmaS  barüber,  füttt  etmaS  SSouiEon  barauf, 
fügt  ein  menig  Salj  l^inju  unb  toefit  fie  auf  gelinbem  f^ener  langfam  meicb. 
Sann  baiit  man  etmaä  ifJeterfilie  unb  Sftvagon , eine  Schalotte  unb  ein 
baar  6:§ambignon§  fein,  fd§mi|t  bie§  in  ctmaS  SSutter,  fügt  bie  burdb  ein 
Sieb  Sf9o|fene  Sauce  bon  ben  ^übnerteulen,  ein  ®ta§  meinen  Söein  unb 
etmaä  gtcif^=  ober  3uEcr=.3üä  binju,  fodE)t  l^icrbon  unter  ftetem  9tübren 
eine  äiemlu^  feimige  Sauce,  bermifc^t  biefemit  ctma§  gitronenfaft,  aiefit 
fie  auf  bie  -^ü^ncrteulcn  unb  crljölt  biefe  im  S3aine=marie  mann  S3on 
nnigen  giern  unb  iöle^t  (1  g&iöffet  ÜEc^t  auf  1 gi)  rü^rt  man  mit 
Etil^  unb  ein  mcnig  Sala  eine  gicrfudt;cnniaffe  an,  bäcEt  babon  in  einer 
gialuct)enbianne  mit  SSutter  bünne  ipiinfcn , fdmeibet  biefe  in  febmate 
ni^t  äu  lange  Streifen,  bermifebt  fie  mit  etma§  meiner  Sauce,  ißarmefan» 
taie  unb  Butter  la^t  fie  red^t  bei§  merben,  bitbet  bierbon  einen  3tanb 

auf  einer  Sdbuffel  unb  nebtet  bie  .giübnerfcutcn  mit  ihrer  Sauce  out  cic* 
orbnet  in  bie  teere  iDlitte  an.  ^ a a 

bem  Koftc.  atton  bierteitt  bie  iungen  ßübner 

man  bie  grö^eften  Änoeben  berauggenomrnen  bat,  mit 
ln  i feingebadften  Äröutern, 

J r'  mrnon,  auf  febr  getinbem  geucr  batb 

t gbambignonS  fann  man  binaufügen.) 

tortrLl  bermifd)t  bann  bie  tau  er- 

mannte  Kräuterbutter  mit  1 ober  2 gibottern , tauebt  bie  .^übncrftüife 

Z f ©emmet  um  unb  bratet  fie  auf  einem 
mit  Öt  beftnebenen  IRofte  taug  am , bamit  fie  boEfommen  uar  merben 

S^üjfet  an  unb  giebt  eine  3ü§,  bie  man  mieau  ben.gtütmern  iniJlr  519 

in  Ic,  l„t' 

letma“  (®i'5'  S«H  5 ) ®ie  »rüfle  »on 

Sl  l.r  i”"  ^23  nom  StuiHnodjcn  oS- 

!gao  t bon  ber  feinen  $ant  berreit  unb  mit  feinem  SbeE  oefbiEt  Sie 

■SUett  „„vn  tanS«  juaticjmllen  u,lb  mit  HrinrnfS  auü 
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geftod^enen  f(5^toaräen  2:tüffeIj(^eiBen  auf  bie  2trt  öeraiert,  bafe  man  in 
jebe§  ^itet  6 Bi§  8 Quereinfi^nitte  ma(^t  unb  in  jeben  Sinfc^nitt  eine 
fieine  STrüffelfc^eiBe  ftedt.  S5on  ben  SBrüften  einiget  ^ü^ner  ober  recBt 
toei^em  ÄalBfleifd^  loitb  nad^  9lr.  11  eine  gatce  Bereitet.  6ine  runbe 
gform  tüirb  mit  SSutter  fett  au§geftri^en,  ber  SBoben  berfelBen  mit  ÄreBs= 
fd^toänäen,  fd^maräen  Srüffetn,  red^t  grünen  ißfeffergurfen  unb  roter 
^Pöfeljunge  in  fd^önem  fütufter  au§getegt.  3)ie  ©eitentoanb  ber  gorm 
mirb  mit  ben  gefbidtten,  ein  toenig  gefatjenen  .g)ü'^nerBrüften  unb  mit  ben 
fjiletä  mignonS  bevgeftalt  Belegt , ba|  bie  gefpicfte  ober  üerjierte  Seite 
nad^  auBen  lommt,  unb  ba|  bie  fjiletä  meber  oBen  nod§  unten  üBer  bie 
©eitentoanb  ber  g^orm  ’^inau§ragen.  Sann  toirb  ber  SBoben  unb  bie 
©eitenloanb  bid  mit  ber  ^arce  Beftrid^en  (bod^  gel^e  man  baBei  Be]§utfam 
pSBerte,  ba^  manbieSBer^ierung  auf  bem  SBoben  ber  ^orm  nid^t  jerftöre), 
bie  leere  2Jtitte  mit  einem  iRagout  toie  jur  @ranate  tion  ÄalBfleifc^  in 
5<lr.  398  gefüHt,  f^n^ce  barüBergebectt , feft  unb  glatt  jugeftric^en , baß 
!eine  Öffnung  BleiBt,  unb  meiter  bamit  tierfal^ren,  toie  e§  in  iJlr.  398  an= 
gegeben  ift.  äßenn  bie  ©ranate  angerid^tet  ift,  toerben  bie  gefpidtcn 
Srüfte  mit  einer  S^teifd^glace  Beftrictjen ; eine  nid^t  ju  bicEe  Sauce  nad^ 
5(lr.  119  toirb  Befonber§  baju  gegeben. 

529.  BlaijOttnaifß  üOtt  ^üljncrn.  (Sie’^e  2afel  5.)  ÜJtan  fod^e 
bie  .^ül^ner  toie  in  9lr.  516  toeid^,  laffe  fie  toerfü^Ien,  löfe  ba§  Steift^ 
baöon  ab,  Befreie  ba§feIBe  Bon  ber  §aut,  fd^neibe  e§  in  totelettefömiigc 
f5ilet§  unb  mariniere  biefe  einige  Stunben  mit  ettoa§  feinem  Sftragon» 
effig,  Salä  unb  ipfeffer.  fDtan  Bereite  nun  nad^  Eingabe  ber  9tr.  120  eine 
bidte  2Jla^onnaifen=Sauce,  tl^ue  ettoa§  batoon  auf  eine  Sd^üffel  bon  ißor= 
jeßan  ober  ßr^ftaE,  unb  rid^te  barüBer  ba§  $ü^nerfleifd§  fd^id^ttoeife 
aBtoe(^fetnb  mit  ettoa§  Sauce  red^t  l)od^  in  fyorm  einer  Äubbet  an,  üBer= 
äie’^e  ba§  ©anje  red^t  fauBer  mit  Sauce  unb  garniere  bie  ERa^onnaife 
fotoo’^t  am  fftanbe,  at§  aud§  auf  il^rer  DBerfläd^e  red^t  sierlicB,  aber  nid^t 
ju  Bunt,  mit  l^artgefodfjten,  in  .^älften  ober  SBicrtcl  gcfcBnittencn  ©cm, 
3artem  ,^opffaIat,  2l§Bic,  5Pfeffcvgurfen,  ^eBgfd^toänjcii,  Ctibcn,  fiabcrn, 
SarbeHen,  türüfd^em  Söcijen  ic.  — 2Ron  fann  bie  Dtat)onnaifc  aucf) 
auf  eine  nnberc  ^rt  anridjten,  inbcm  man  eine  6i)Iinbcr=fRanbform  cnt= 
toeber  gau3  einfach  mit  rcdjt  ftarcm  ?t§bic  füttt,  ober  ben  mit  ein  toeuig 
?I§Bic  üBergoffenen  33obcn  ber  fjorm,  nad^bem  ber  ?l§bic  barin  feft  gc= 
toorben  ift,  mit  J^reBSfdjtoänjen,  5pfcffcrgurfcn,  bem  9öci§cn  ]§artgeto(Btrr 
©ier,  i?npera,  Srüffetn  ic.  red^t  sierlid^  Belegt,  bann  ettoaS  3l§pic  BeBut= 
fam  barüBer  tröpfelt,  bic§  fo  oft  toicbcrljolt.  Bis  ber  ÜlSpic  über  ber  SBcr» 
jierung  [teif  getoorben  unb  biefe  babur^  Befcftigt  ift , unb  bann  crR  bie 
gorm  mit  gau3  berlüfEtem  3lSpic,  ber  eben  ju  galtcm  Beginnt,  füEt. 
3tad)bem  ber  3lSpic  fteif  getoorben  ift,  taud^t  man  bie  gorm  einen  ülugcn« 
Btid  in  Ijci^cS  EOaffer,  trodnet  fie  fdjncE  ab  , ftürjt  ben  3lSpicranb  ge* 
fdjidt  auf  eine  Sdjüffcl,  rid;tet  baS  .^oül^ncrflcifd^  mit  ber  i)iial;onnaifcn= 
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Sauce  red&t  fauBer  unb  fo  ]^o($  al§  möglid^  an  ben  9ianb  an  unb  fefet 
oben  auf  bte  Sbi|e  ein  fd^öneg  Salat^erj. 

530.  Salut  con  SDie  nac^  Stngabe  ber  nötigen  9lum= 

mer  gefoc§ten,  gefc^nittenen  unb  marinierten  ^ii^ner  ri(^te  man  mit 
einer  bidien  3iemolaben=Sauce  (5tr.  122)  fauber  auf  eine  Sd^üffet  an 
unb  garniere  fie  mit  aartem  ßobffatat , ioeld^er  getoafc^en , in  beliebige 
Stüdfe  gefd^nitten  unb  mit  Öl,  gffig,  Pfeffer  unb  Sala  nermifdbt  ift,  fo» 
lote  mit  giern,  ipfeffergurfen,  türfif^em  SBeiaen  ic. 

531.  Jarcicrter  Inimun  mit  Clljönipiflnon«.  ®in  Äabaun  toirb 
ouSgelöjt  (fte^e  bie  grtlärung  ber  ßunft=3lugbrüdle  in  ber  ßinleitung), 

mit  einer  ^arce  nadl)  9ir.  12,  toeldbe  mit  mürfelig  ge» 
fc^nittener  ipöfelaunge  nermif^t  ift,  nic^t  au  [tarf  gefüEt,  mit  Sinbfaben 
augenäbt,  mit  Sbeäbarben  untmidfelt  unb  in  einer  S3raife,  gut  berbedlt 
^f  gelinbem  ^euer  toeid^gelod^t.  Seim  Slnrid^ten  entferne  mon  ben 
SpeS,  atepe  ben  Siubfaben  :^erau§  unb  fd^neibe  ben  l?apaun  in  Mbfäe 
md^t  au  bicfe  Sd^eiben,  maöfiere  i^n  mit  ein  menig  brauner  6bam» 
pignonS»Sauce,  unb  gebe  bie  übrige  Sauce  in  einer  Sauciere  baau. 

532.  ©ttlantinc  non  Sapaun  ober  6in  $ubn  ober 

Jtopaun  toirb  auggebeint  (toie  eg  in  ber  ©inleitung  unter  „Degoffieren" 
angegeben  tft)  unb  auf  ber  inneren  Seite  mit  Sala  unb  feinem  toeiüen 
Sfeffer  beftreut.  Sttoag  fetten  SpecE,  ein  StucE  redfit  rote  gelodete  Söfel» 
^nge,  eintge  Sfeffergurfen  unb  einige  fc^toorae  Trüffeln  fc^neibet  mau  in 

bieg  unter  eine  nad§  51r.  12  Pon  ettoa  einem  Sfunbe 
p00@r0  auggefdbabtemÄalb»  ober  Sd§toeiuefleifdb  bereitete  gfarce  (ftatt 
beg  SpecEeg  Eann  man  aud^  ettoag  toürfelig  gefd^nitteneg  mei^eg  Stuft» 
pifd^  eineg  gefolgten  ^iibneg  barunter  mifd^en),  füttt  hiermit  ben  ßa» 
paun,  naht  ijn  aujammen,  giebt  ihm  eine  hübfche  runbliche  fjorm,  belegt 
ihn  mit  Spetfplatten,  toicEelt  ihn  in  ein  Zuä)  ober  in  einen  Sogen  Sapier 
umfihnurt  ihn  mit  Sinbfabcn , Eodht  ihn  in  einer  fimacEhaften  Sraife 

iin  »erfühlen.  SDann  nimmt  man 

hu  heraug,  pirBt  Ihn  atoifchen  2 Srettchen  ober  Sdhüffeln,  beten  obere 

^ Sinbfaben  heraug , glafiert  bie 

niit  gieifchglace,  fchneibet  fie  in  büiiiie  Scheiben, 
^tet  fie  auf  eine  lange  Sdhüffel  an  unb  garniert  fie  reidh  mit  gehacEtem 

^b^erC'Imfnh^  «i^toeilen  giebt  man  einea)tahSnnaifen» 

ober  3iemotaben=Sauce  ober  eine  Sauce  ravigote  in  einer  Sauciere  baau. 

XL  S5on  bem  fputer  ober  2xut^o]§n. 

..JP'  ««bratener  JDuter.  ®er  Suter  toirb  fauber  gepuijt,  aug» 
jvüüe  getoafdhen,  toie  eg  Seite  2 angegeben  ift.  ®ie 

p f en  haut  man  nur  aur  .giälfte  ab , nachbem  man  auPor  bie 
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beulen  bon  ben  batin  bepnbtic^en  [tarfcn  ©eignen  auf  bie  SBctfe  befreit 
I)at,  bo§  man  bie  .^aut  auf  ber  Hinteren  ©eite  ber  ber  Sänge  nac^ 
niit  ber  fi^arfen  ©bi^e  eine§  3Jteffer§  auffc^neibet,  bie  ©e^nen  einsetn  cr= 
fa^t  unb  I}erau§äiei)t.  S)ann  füllt  man  ben  gut  auigetrocEneten  i^obt 
be§  iputer§  mit  einer  garce  mä)  Dir.  18  ober  19,  nöl^t  i|n  ju,  breffiert 
ben  ^uter  mit  Sinbfaben,  belegt  bie  Stuft  mit  gefatjenen  ©becfbtatten 
ober  midtelt  ben  ißuter  in  einen  mit  Sutter  beftri(^enen  unb  mit  ©atj 
beftreuten  Sogen  ^ßabier , legt  ü^n  in  eine  ipfanne , gie^t  getbjertaffene 
Sutter  borüber,  unb  brotet  i^n  unter  fleißigem  Segie^en  2 bi§  2V» 
©tunben  in  einem  mä^ig  beiden  Dfen.  S)ie  3fü§  toirb  bereitet,  toie  ei  in 
ber  (äinleitung  biefei  ^rtifeli  angegeben  ift.  Stan  fann  bie  Sruft  bei 
5puteri  au(^  fbitfen,  bod^  mitfelt  man  i§n  bann  nic^t  in  ißabier  ein. 

,j»nmetRttn8.  5!Benn  man  einen  outen  aSutertroten  fttt)  bexi^affen  toiH,  fo  mug  man  folcfte 
SPutee  ouätoölilcn,  bie  obnocfäfr  s/*  oiS  1 3at)x  alt  fmb,  too  fie  nid^t  nur  am  IiöftigRen 
wib  tooflln^medenbften  ftnb,  fonbetn  oud^  bebeiitenb  mebx  unb  biel  manni^foUifleieä 
meifcö  geben;  benn  an  einem  tooblgencUixten,  gut  ouSQetooifenen,  genou  jetlegten  $ulet 
tonn  man  fünferlei  flfleifil)  unterfcbeiben , nSmliifi  2ctle,  bie  toie  ifonjpetfdb , ecbtoeine» 
fteifffj,  ^ammelfleifd; , §übner*  unb  Sönfefleif®  auSfeRen  unb  oud&  fo  fdömedea.  £ie 
befte  Seit  äum  SPutcrbrateu  iü  ©ebtember  bil  Seaember.  Sfunge  $uter  Rnb  lei^t  on 
ben  groublauen  frühen  a«  ertennen,  toeldbe  bei  ben  alten  xötli4  finb,  fomie  an  bet 
SBiegfamteit  be§  SrujiEnocbenS.  Cbenfo  geben  toeicbfd6n)Jbige  SSeine  unb  Heine  toeicie 
©boxen  einen  Sln^alt. 

534.  IJuter  mit  £>er  nad^  Eingabe  ber  nötigen  Sum= 

mer  äum  Sraten  3ugerid^tete  ißuter  mirb  mit  ßaftanien  gefüEt,  loeld^e 
nac^  Sr.  35  tjorbereitet  unb  mit  ettoai  Sutter  unb  ein  toenig  ©alj  auf 
bem  treuer  l^alB  meit^  gebünftet  finb,  bann  3ugenä]^t  unb  mit  Sutter  im 
mä§ig  ^ei^en  Dfen  ju  fd^öner  unb  ineid^gebraten.  Seim  3In= 
rid^ten  befeitige  man  ben  Sinbfaben , nel^me  bie  Äaftanien  mit  einem 
Söffel  aui  bem  ifJuter,  rid^te  fie  auf  eine  Sffiette  an  unb  gie|e  ein  toenig 
3üi , toeld^e  man  mit  ein  toenig  in  Sutter  gelbgefd^toi^tem  Steinl  unb 
3udEerfeimig  eingelötet  )§at , barüber,  fo  ba^  fte  rcclt  blan!  erfteeincn. 
Slu^erbem  gebe  mon  nod^  eine  gute,  ettoa§  feimige  baju. 

535.  jjutct’  mit  Ser  ißuter  toirb  toie  ber  i?obaun  in 

Sr.  517  in  einer  Sraife  langfam  toeidfjgefodfit.  Son  bem  entfetteten  unb 
burdf;gegoffenenSraifenfonb  toirb  nace  Sr.  112  bie  Suftem=©auce  bereitet. 

536.  |Juter  mit  Sfruflfcln.  Sacebem  ber  iputer  toie  jum  Sraten 
borbeieitet  ift,  toobei  man  bie  .^al§euut  nid^t  ju  fnr3  abftenciben,  aute 
feine  3U  gro^e  Öffnung  beim  SuSneemen  ma^cn  barf,  toirb  er  mit  einem 
reinen  Sndffe  red^t  gut  anSgetrodfnet.  Sann  bereite  man  eine  garce  bon 
^?atb§teber  nnb  ber  ^ntertcber  nad^  Sr.  17,  fd^äle  1 jfilo  (2  Sfunb) 
Srüffeln , nadffbcm  bicfelben  3ubor  ettoa  eine  ©timbe  eingetoäffert  unb 
mit  einer  Sürfte  feljr  faubcr  gereinigt  finb , fd^ncibe  fie  in  ©tütfe  unb 
ftul^e  biefe  runbtidfi  31t.  Sie  .^älfte  ber  ©dfjalcn  unb  bie  Sbgängc  ber 
Srüffeln  fto^e  man  mit  ein  toenig  Sutter  ober  ©pecf  fel^r  fein  , ftreid^e 
fie  bnvd^  ein  ©ieb  unb  ntifcbe  fie  ncbft  ben  Jirlffeln  unter  bie  garce, 
füUe  bamit  bn§  3^nnere  unb  ben  .rt'vobf  br§  Suter?,  näfie  ben  .t^ropi  unb 
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ben  Stfter  au,  breffiere  ben  Sputer  au  fc^öner  g?orin,  betoiöele  i^n  mit 
groBeu  ©tJecEpIatteu  unb  berma^re  i:§n  mel^rere  2age  an  einem  fü:§Ien 
Drt.  Sliöbann  fd^neibe  man  SBuraeln  unb  BtoieBeln  fd^eibig , fod^e  fie 
mit  ettoaä  leidster  S5ouiHon  nnb  einigen  «Piefferföniern , Gleiten 
unb  einigen  Stätteni  SBafitifum  unb  2:§^mian  au§ , gie^e  bie  Stülpe 
burd^  ein  ©ieb , tege  ben  $uter  in  eine  ^Pfanne,  gie^e  gelbe  Suttet  bar« 
über,  iatae  i^n,  fe^e  i^n  in  einen  mä^tg  peilen  Dfen  unb  taffe  i^^n,  bie 
getoürate  SSrül^e  nad^  unb  nad^  l^inaufügenb,  unter  fteiBigem  »egie^en, 
je  nad^  ferner  ®rö§e,  2— 2V2©tunben  me^r  fd^moren  alg  braten.  Söenn 
ber  tputer  bcinal^e  meid^  ift,  fo  nel^me  man  bie  ©pedtptatten  baüon  ab 
bamit  er  rec^t  fc^öne  gforbe  erl^ält,  unb  taffe  i^u  üottenbä  mei^  loerben! 
^an  ridbte  ben  ^uter  bann  auf  eine  ©c^üffet  an,  aiel^e  ben  Siubfaben 
berau§,  fette  ben  ?^onb  ab , fod^e  itjn  mit  ettnag  Souitton  ober  Söaffer 
üon  ber  Pfanne  to§,  gie^e  i^n  burd^  ein  ©ieb,  taffe  il^n  fd^nett  mit  ein 
toenig  in  SButter  gefdbtoitjtem  iDtel^t,  ober  mit  etioaS  mit  SBaffer  ftar« 
gerül^rtem  «ßartoffetmel^t  feimig  eintod^en  unb  gebe  ibn  in  einer  ©auciere 
aum  sputer  auf  bie  Stufet. 


SöiE  man  ben  Sputer  nur  mit  Srüffetn  o^ne  ben  3ufa^  bon  ßeber« 
farce  fülten,  fo  berfal^re  man  auf  fotgenbe  Söeife.  91tan  netime  au  einem 
gropen  «Puter  ettoa  3 «pfunb  gutgereinigte  Strüffetn,  fcpäte  biefetben  ftufee 
]te  au  gteid§er  @röpe  unb  ntnb  au , f^toipe  fie  mit  1 «pfunb  (500  @r.) 
leingef^abtem  ©pedt,  ben  feingepacften  Abgängen  ber  2rüffetn,  atoei  Sor= 
beerbtattem  unb  ettoag  ©ata  nuf  getinbem  geuer  eine  patbe  ©tunbe 
5Jtu§fatnuB,  ettoag  geputüertem  Stptjmian  unb 
»afrtifum,  taffe  bie  Strüffetn  ertatten,  filEe  fie  in  ben  «Puter,  nabe  biefeu 
au  unb  breffiere  i^n,  mie  oben  angegeben,  pEe  i^n  in  gro^e  ©betfntatten 
ein  unb  taffe  tpn,  je  ^c^bem  bie  «ISitterung  ift,  4—8  Stage  an  einem 
fatten  Orte  tiegen.  «Dian  brate  ben  «Puter  om  ©piepe  ober  im  Dfen 
ober  fcpmore  i|n  auf  bie  oben  angegebene  Söeife  unb  gebe  ibn  mit  einer 
braunen,  fepr  fräftigen  Strüffet=©auce  auf  bie  Stufet. 

flr«  Ölpamplgnon5=5'aurß  mirb  nadti 

Stngabe  ber  1^-531  bereitet.  Seim  Stnrii^ten  fd^neibe  man  ben  «Puter 
querburcp  i"  fcPeiben  3ft  aber  ber  «Puter  grop,  fo  fi^neibenianipnauPor 
ber  Sange  naä)  m $apten,  toeit  fonft  bie  ©c^eiben  au  groP  merben  loürben 

9tr  532  b^ “ T*”*  ©citantine  bon  .^opauneii 


S)ie  SJereitung  berfetben  ift  ber 
einer  JJtaponnaiie  bon  .^iipnern  in  «Jlr.  529  gteicp. 


XII.  35 on  ben  Souben. 

töebratcne  ®aubß.  3)ie  junge  Staube  mirb  fauber  gereinigt, 
ouggenommen  (toobei  man  fid^  bor  bem  ^erreipen  beg  Jfropfeg,  toetiber 
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fein  ift,  in  ac^t  äu  ne'^mcn  ’^at),  gefengt  unb  getoafc^en.  S)ann 
fülle  man  fie  mit  einer  fjarce  nac^  3^r.  13  ober  19,  aie^e  fie  mit  Sinb* 
faben  aufammen  unb  Brate  fie  enttoeber  geftjiät  im  mä§ig  ^ei^en  Dfen, 
ober  ungeff)idEt  auf  gelinbem  fjeuer  mit  33utter  au  fc^öner  garBe  unb 
toeic§.  ®ie  SSrataeit  ber  jungen  XauBe  ift  ungefä^^r  eine  (Stunbe. 

541.  JFrikaflTee  uou  ®nuBeu.  9ta(^bem  bie  SauBen  mie  in  ber 
hörigen  stummer  öorBereitet,  eingeBogen,  Bland^iert  unb  in  Hälften  ge= 
fc^nitten  finb,  merben  fie  toeiter  Bel^anbelt  wie  bie  §ü:^ner  iii  5tr.  521. 
2lud^  lonn  man  fie  nad^  2lngaBe  ber  51r.  522  Bereiten. 

542.  STauBcn  mit  Hci5.  ©iel^e  9tr  518. 

543.  Qfauticn  mit  obetr  Blumenkoljl.  ©ie^e  5lr.  520. 

544.  5Utc  ®aubßtt  ju  Braten.  6in  fe^r  too!^lfeile§  fc§macf^afte§ 
©eric^t  geBen  alte  2:auBen,  toenn  man  fie,  nac^bem  man  fie  fauBer  oor= 
geridlitet  :§at,  tüd^tig  Hopft  unb  4—6  Sage  in  eine  9Jlarinabe  hon  l^alb 
6ffig,  ^alB  SBaffer  mit@etoüra  legt,  bann  aBtoäfd^t  unb  1 V2 — 2 ©tunben 
mit  ©ped  unb  S3utter  Bratet,  ©ie  toerben  baburc|  toeicB  unb  too]^l= 
fc^medenb.  Söitt  man  nur  bie  SouiHon  hon  alten  SauBen  l^aBen,  fo 
ioc^e  man  fie  3 — 4 ©tunben. 

545.  Cauben  mit  ülordjcln.  5Jlan  fod^e  bie  fauBer  borBereiteten 
SauBen  in  einer  ^Braife  meic§,  laffe  fie  erlalten,  fd^neibe  fie  in  <g>älften, 
Beftreue  fie  mit  ©ala,  taud^e  fie  in  eine  5Hifc§uug  hon  aetlaffencr  Suttcr 
unb  @i,  toenbe  fie  in  geriebener  ©emmel  um  unb  Brate  fie  auf  bem  Üiofte 
au  fd^öuer  garBe.  ©ie  gutgereinigten  ^Jtordpeln  fd^toi^e  man  in  SSutter, 
ftäuBe  9Jte^I  barüBer,  füge  ben  gut  aBgefetteten  unb  burd^  ein  ©ieB  ge* 
goffenen  Säraifenfonb  ^inau,  lod^e  bie  3Jtord^eIn  l^iermit  aienilid^  Iura 
ein,  thürae  fie  mit  ^ßfeffer  unb  9Jlu§!atnu|,  aie^e  fie  mit  ©ibottem  ab, 
rid^te  fie  auf  eine  ©c^üffel  an  unb  lege  bie  SauBen  in  guter  Drbnung 
ring§  ^erum. 

546.  STauben  mit  |Uljen  (horaüglid^).  ©ie  SauBen  toerben  toie 
aum  grifaffee  horbereitet,  unb  in  |)ätften  gef^nitten.  ©ann  tl^ut 
man  etma70®r.  Sutter  in  eine  ß'afferotle,  bann  eine  bide  ©d^id^t  tpUac, 
bann  bie  SauBen,  bann  toieber  70  @r.  Sutter  unb  a»Hkt  nod^  einmal 
5)ßilae,  ©ala  unb  Pfeffer  baatoifd^en.  ?Jlan  lä^t  atlcS  in  mäßig  l^eißcm 
•Dfen  augebedt  toeid^bünftcn,  rü^rt  e§  nur  hon  3eit  an  3eit  nm.  3nlcßt 
tl)ut  man  nodb  etloaS  5petcrfilie  baran  unb  mad;t  bie  ©aucc  mit  cttoaS 
gcfc^mibtem  9Jtel)l  feimig.  23eim  Slnridjten  lege  man  bie  SauBcn  in  bie 
3Jlitte  ber  ©d)üffcl  unb  garniere  bie  tpilae  ringöljcrum. 

Xlll.  3}on  ber  ®on§. 

547.  (ßebratcnc  (ßano.  ©ie  fette  ®an§  reinigt  man  gut,  fcngt  ßc 
über  Jfol^lenfeuer  ober  einer  ©pirituSftamme,  Befreit  fie  hon  ben  ©top* 
pcln,  nimmt  fie  oug,  reibt  fie  mit  lauloarmem  äßaffcr,  ©ala  nnb  iDtel^l 
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ab,  tüäjd^t  fte  in  faltem  Söaffer,  trocfnet  fie  au§=  unb  intoenbig  gut  ab 
reibt  [ie  inföenbig  mit  ©alj  ein  unb  füllt  fie  mit  gefc^älten  unb  in  Söürfel 
gefd;nittenen  Slbfeln,  bie  mit  etma§  gebrühtem  Seifn^,  ober  mit  IRoftnen 
ober  mit  gebadenen,  in  Sßoffer  l^atb  tneii^gefoe^ten  ipflaumen  öermifct}t 
finb.  (Jüan  füttt  bie  @an§  aud^  mit  31taronen  [ed^ten  Äaftanien],  bie 
non  beiben  ©dealen  befreit,  mit  etioog  IButter  unb  ein  toenig  gieifd)brüt;e 
ober  SBaffer  l^alb  meid^gebämbft  unb  mit  in  ©treifen  gefdf)nittenen  ge= 
fd^älten  31tanbeln  unb  tpfeln,  gereinigten  fRofinen,  ettoog  3ucEer  unb 
ßcfd^nittener,  in  SSutter  gelbgebratener  ©emmel  gufammen» 
gemtfcbt  finb.)  91tan  mac^t  algbann  einen  einfd^nitt  in  bag  gnbe  ber 
Saud^l^aut,  ftreift  biefe  über  ben  ©tei§,  binbet  bie  beulen  feft,  legt  bie 
©ang  m eine  ^fanne  (bie  Sruft  oben),  faljt  fie,  gie§t  ein  toenig  Söaffer 
barunter  unb  bratet  fie  unter  fleißigem  SegieBen  unb  unter  öfterem  21b= 
fd^öbfen  bcg  ^etteg  2—3  ©tunben  im  Ofen.  SSenn  man  bag  Saudbfett 
unb  bag  g_ett  bon  ben  Wärmen  ber  ©änfe  nid^t  bor^iefit,  nadbbem  eg  gut 
getoaffert  i|t,  mit  ber  ©aug  in  ber  ipfanne  augbraten  ju  laffen,  fo  brate 
man  eg  auf  gelinbem  freuet  in  einem  Siegel  mit  einer  3toiebel  unb  ettoag 
SnfuB  eftra  3ur  aiermel^rung  beg  ^ctteg  lann  man  ein  ©tücf  fetteg 
©tJtoetnefletfcB_  mitbroten.  ©ollte  bie  ©ang  fii^  31t  fe^r  bräunen  moUen, 
fo  bedt  man  einen  mit  ^ett  beftridBenen  Sogen  Ißobier  barüber;  um=' 
rel)ren  barf  man  fie  nid^t.  91ad;bem  man  bie  ©ang  auf  eine  ©Äüffel 
angend^tet  :^at,  fo  rül^rt  man  ben  Sratenfat}  mit  ettoag  lodienbem  SBaffer 
bon  ber  Pfanne  log,  fettet  il^n  bodlommen  ab,  gie^t  bie  3füg  burcfi  ein 
©leb  unb  fo(^t  fte  mit  bem^ufaB  bon  fel^r  toenig  Sraunmebl  ober  Älar- 

©änfe,  toelc^e  man  im  ©ommer 
fc^lad^td  unb  be^beift,  müffen,  ba  fie  nod^  mager  finb,  mit  Sutter  ge= 

braten  toerben  Siele  galten  fie  für  einen  auggeaeid^neten  Sraten.  gür 
(Se^ÄoJge^f^irf)“"^  bie  SlaltoiedfdBe  ipfanne  fe^r  3U  embfe^len. 

hip  r.  "v  ber  ©alg,  ber  ^opf,  aug  toeld^eni 

bie  ^ugen  geflogen  finb,  bie  gü^e,  ber  Stagen  unb  bag  §et3  ber  ©ang 

Tp?  gereinigt  unb  in  SSaffer  mit  ©ala  unb  einer  ^toiebel  toeid)- 
ge  ocbt;  bann  fcf)neibe  man  einen  guten  Seil  Ißeterfilientouraeln  in  feine 
©treiien,  loc^e  fte  in  ber  burcB  ein©ieb  baraufgegoffenen  ©änfelleiubrül^e 

©d^aumlöffel  ^eraug,  fodje  bie  Srü§e  mit 
ettoag  geriebener  ©emmel  feiniig  ein,  füge  ettoag  feingebadte  Seterfilie 
nn  toenig  Sutter,  bag  ©änfetlein  uU  bie  aöuraeln  l/Si  (bif^totobel 
toub  tocggetban)  mifdbe  atteg  burd)  bebutfameg  Umfd;toingen  gut  unter- 

gelinbem  ^euer  noch  eine  furae  Seit  fac^t 
£pj  L ^ in  V feingeftoBenen  toeiBen 

1)  Slan  fc^neibet  Stobrrüben,  ©ederie  unb  iunge  5|leterfilientouraetn 
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in  Iänglic^=bicredige  ©tüdd^en,  ftu^t  bicfe  ju  ber  ^orm  Keiner  iRübc^en 
3U,  fod^t  fie  in  ber  burc^gefei^ten  Srül^e  be§  @änicKein§  toeic^,  giefet  bie 
SSrü^e  batoon  ab,  foc^t  fie  mit  2öei§me§I  3u  einer  feimigen  Sauce,  t^ut 
ein  tuenig  3uder  unb  ge^adte  ißetcrfiüe  baran,  unb  öermifc^t  baS  ®änfe= 
Kein  unb  bie  Söurjcln  bamit.  2)  iDtan  foc^t  bie  Srube  mit  geriebener 
©emmcl  ober  etma§  in  SButter  gefc^toi^tem  ju  einer  feimigen  Sauce, 
Uermifi^t  biefe  mit  feinge^adtcripetcrfilie,  einer  guten  ißrife  feinge^adtem 
fDlaforan  unb  ein  toenig  ^Pfeffer,  f§ut  ba^  ©änfeltein  ^inju  unb  Iä|t  eö 
in  ber  Sauce  no(^  ein  toenig  fod^en.  3u  bem  auf  biefe  3trt  juberciteten 
©änfcKein  finb  Semmclflö|c^en  ober  .Kartoffeln,  toelc^e  runbgcfd^ält  unb 
in  SCßaffer  mit  Salj  gargefoebt  finb,  baffenb.  9Iudb  fann  man  ba§  gc= 
toebte  ©änfcflein  in  einer  Souce  fRobert  9lr.  118  anriebten  unb  bie 
SBouitton  3U  einer  Subb«  üertoenben. 

549.  (Sanfekkin  mit  meinen  Hüben.  3n  ber  SSru^e  beg  toeidb= 

gefolgten  ®änfe£Ieing  !ocbt  man  toeike  fftüben,  toelc^e  gut  gepukt  unb 
getoaft^en  finb,  bottfommen  toeicb,  giekt  bie  Stiike  bon  ben  fftüben  ab 
unb  berlocbt  fie  mit  SBraunmekl,  ein  toenig  3ndcr  unb  ipfeffer  feimig, 
legt  bag  ©önfeKein,  bie  fftüben  unb  Kartoffeln,  toeldb^  unb  in 

Söaffer  mit  Sola  abgclodbt  finb,  in  bie  Sauce,  fdbtoentt  aEcg  gut  burdb= 
einanber  unb  lokt  eg  fiebenb^eik  toerben. 

550.  ©änfeklcin  mit  Holjncn.  iUlan  fod^f  bie  toeiken  Sonnen 
in  SCßaffcr  toeid^  unb  gieke  bag  Söoffer  babon  ab.  2)ie  Srüke  beg  toie  in 
fJir.  548  toei(^gefodkten  ©änfeKeing  gieke  man  burd^  ein  Sieb,  fod^e  fie 
mit  ettoag  in  Sutter  getbgefc^toiktem  fUlekl  ju  einer  feimigen  Sauce, 
füge  ein  toenig  5ßfcffer,  ge^adte  ißeterfilie  unb  fÖlajoran,  bie  Sonnen  unb 
bag  ©önfeKein  kinju,  mifeke  atteg  burdk  bekutfamcg  Umfdktoingcn  gut 
untcreinanber  unb  taffe  cg  auf  gelinbcm  geuer  nodk  eine  furje  3cit  ganj 
fackt  fodken. 

551.  S'djtoarjfaufr  bon  Öanfekkin.  Sag  S3Iut  ber  ®ang  toirb 
beim  Sdklackten  bcrfclbcn  aufgefangen  unb  mit  ettoag  Gffig  Kargequilt. 
5Dag  ©änfettein  toirb  toie  in  für.  548  in  nidkt  ju  bielcm  2öaffcr  mit 
Satj  tocickgefod;t.  SSiimcn  toerben  in  Hälften  ober  Viertel  gef(^nittcn, 
gefekätt,  bon  ben  Ker-ngekäufen  befreit  unb  mit  3Baffcr,  6ffig,  6itroncn= 
fckate,  3i'ut  unb  3uder  langfam,  bak  fic  rot  toerben,  toeidkgefodkt. 
(fÜlan  fann  [tatt  ber  23irncn  anck  Sodobft  nekmen  unb  baefctbc  toie  in 
fJlr.  877  fodken.)  3)ic  Sriikc  ber  ffiirnen  ober  beg  Sadobfteg  bcrmifdkt 
man  mit  ber  burdk  ein  Sieb  gegoffenen  unb  entfetteten  Srüke  beg  @anfc= 
fteing  unb  mit  ettoag  in  Sntter  gclbgefd)tinktcm  'Dickt,  fögt  einige  jeiu* 
geftokene  ©etoürsnäget,  ein  Stnddjcn  3udcr  unb  ein  toenig  6ffig  kiuju, 
fod;t  kierbon  eine  feimige  Souce,  quirtt  biefe  mit  bem  ©önfebtut  ab, 
bermifd;t  fic  mit  bem  Dbftc  unb  bem  ©änfeftein,  tnkt  bog  ©onje  nodk 
einigemnt  auffod;en  unb  tifct;t  eg  mit  KU'ken  nack  Dr.  43  auf. 
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552.  (öattfclctitr  in  C5clcc.  Gtne  tüci^e  gro^c  ©iinfetelicr  toirb 
langjam  in  einer  äugebcdten^afferoHe  in  Suttcr  unb  gan^  tnenig  SBaffer 
toeid^  gebünftet,  unb  tnenn  fie  erfdtet,  in  ftngerbide  ©djeiben  geid^nittcn. 
5Ran  bereitet  ®elee  nad;  9lr.  38,  beftreid^t  eine  gomt  Ieid}t  mit  ©b<’ä. 
gie^t  etmo§  bon  bem  erwärmten  ©elee  l^inein,  lä^t  e§  ertalten,  tegt 
©änyeleberfc^eiben  gteid^mä^ig  borauf  unb  gie^t  toieber  ®elee  barüber. 
S)ie§  mieberI)ott  man  nod^  einmol,  mcnu  man  genug  (Sänfeleber  l^at,  fo 
ba§  sulcht  @elee  barüber  tommt.  501an  ftettt  e§  bann  in  faltc§  Gaffer 
ober  auf  (5i§,  l^ätt  bor  bem  9lnri(^ten  bie  ^orm  einen  Slugenblid  in 
]^ei|e§  Söaffer  unb  ftürjt  ba§  @5elee  auf  eine  mit  geljadtem  2t§bic  gar= 
nierte  ©c^üffeL  ßbenfo  fann  man  jeben  gelochten  fjifti  in  ®elee  bereiten. 

553.  ^cifjfrtttcr  non  Cßano.  5Jlan  fod^e  4 3erl}adte  .^atb§fü|e  in 
ettba  3 Siter  Söaffer  langfam  red^t  Jbcid)  unb  gic^e  bie  S3rütje  burc^  ein 
©ieb  babon  ab.  S)ann  lege  man  eine  rcdjt  fauber  borbereitcte  ®an§  in 
eine  baffenbe  .ffafferoHe,  gie|e  bie  33rül)e  bon  ben  J?atb§fü§en,  ettbaS 
gffig  unb  fobiel  SBaffer  barüber,  ba|  bie  ®an§  bamit  bebedt  ift,  taffe 
fte  fod^en,  fd^äume  fie  gut  au§,  füge  etma§  ©al,5,  einige  ^micbeln,  atuei 
Sorbeerblötter,  ^Pfeffer,  einige  ©emüranägel,  bie  ©di)ate  einer  Ijalben 
Zitrone,  ein  menig  X^bmian,  Safititum  unb  (Sftrngon  tjinsu,  taffe  bie 
@an§  jugebedt  auf  getinbem  ^euer  tangfam  giemtid^  meidjfodjen  unb  in 
ber  SBrül^e  berfül^ten,  ne^me  fie  l^erau§  unb  f($neibe  fie  no(|  bem  ®r= 
latten  in  l^übfdje  ©tüde.  5Jtan  tann  bie  @an§  nud),  el^e  man  fie  toc^t, 
in  ©tüde  fc^neiben  unb  l^auen,  boc^  merben  biefe  nic^t  fo  fauber  at§  bie 
bon  ber  nad)  bem  .ff'od;en  jertegten  @an§.  ®ie  33rü^e  befreie  man  bon 
bem  fjett,  gie§e  fie  burcb  ein  ©ieb,  bevmifdje  fie  mit  bem  nodj  nötigen 
©at3  unb  etma§  fran^öfifctiem  6ffig,  färbe  fie  mit  ein  tuenig  3uder=3ü§ 
getb  unb  ftäre  fie  mit  bem  3Bei^en  einiger  ®icr  nad)  ber  in  5lr.  38  ge= 
gebenenStmoeifung,  taffe  fie  burcb  eine  aufgefbannte©crbiette  ttar  burd)= 
taufen  unb  gie^e  fie  auf  ba§  in  einen  2obf  ober  ein  ®ta§  getegte  ®änfe= 
fteifc^,  roetdbe§  bamit  bebedt  fein  mu^.  Söenn  man  ba§  Silei^fauer  tän= 
gere  3eit  aufbetoat^rcn  mitt,  fo  gicj^e  man,  nad;bem  bie  ®aEerte  erftant 
ift,  ettoag  ^ammet=  ober  9tinbertatg  barüber.  — ©tatt  ber  ^atbSfüfje 
fonn  man  fid^  gur  Bereitung  ber  ®atterte  3um  2öei§fauer  aud^  ber  ®cta= 
tine  bcbienen.  gjtan  fodjt  at^bann  bie  ®an§  nur  mit  Söaffer  unb  ben 
übrigen  oben  angegebenen  3utt;aten  tteic^,  tt^ut  tjicrauf  80—100  ®r. 
m tattern  SBaffer  ermeic^te  ®ctatine  jur  böEigen  Stuftofung  in  bie  tjei^e 
@änfebrüt)e  unb  berfät)rt  bann  lueiter  mie  oben. 

554.  ©0110  in  ©clcf.  ®ie  ®an§  mirb  luie  in  ber  Vorigen  9tum= 
mer_  gctodjt  unb  nad)  bem  grtatten  in  foubere  ©tüde  ot)uc  .i?nod)cn  gc= 
fd)mtten.  S5on  ber  »i-ü|e  bereite  man,  mie  311m  SBeifjfauer,  eine  ftöre 
©auerte.  2)ann  begieße  man  ben  58oben  einer  runben  ober  taugen  fjorm 
nur  bünn  mit  biefer  ®aEerte,  taffe  fie  erftarren,  betege  ben  S3oben  ber 
ijorm  aiertief)  mit  Äreb§fd)mön3en,  türtifdfem  Sßeiaen,  5pfcffergur!eii, 
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bem  ^ei^en  l^artgclod^tcr  gier  ic.,  fieträufele  bte  SJeraterung  toieberl^olt 
mit  ein  mcnig  ©aEerte,  bamit  fie  fid^  befeftige,  unb  gic^e  bann  in  bet 
®tcEe  eines  ]|al&en  fJingerS  ©oEerte  barüBer.  2öenn  biefe  erftarrt  iE, 
orbne  man  baS  ©änfeEeifd^  mit  baamifd^engelegten  gejc^nittenen  ißieEer» 
gurten  unb  kapern  im  ßranae  in  bie  gorm  unb  füEe  biefe  mit  ©aEertc. 
5tac^bem  bie  ©aEerte  boEftäubig  erftarrt  ift,  ]§alte  man  bie  gform  einen 
Stugenblid  in  marmeS  SBaffer,  troifne  fie  ab  unb  ftütje  ben  Sfn^alt  bc= 
l^utfam  auf  eine  ©c^üffel  auS. 

555»  Houlabe  tJon  (ßatt0.  $ie  fauber  borbereitete  unb  getoafd^cne, 
boc^  nic^t  auggenommene  ©an§  mirb  auSgebeint  (ftel^e  in  ber  ginteitung 
ben  Strtifel:  ©eSoffieren),  mit  einer  garce  nad§  9tr.  12,  toeli^e  mit  toür^ 
felig  gefd^nittenem  <Bpeä,  ißötelaunge  unb  ißfeffergurfen  bermif(^t  ift, 
EngerbiE  beftrid^en,  ber  Sänge  nad§  feft  aufammengeroEt,  augenä^t,  in 
ein-reineg  Sud^  ober5ßafiier  getoiEelt,  mit  SBinbfaben  umfcEniirt  unb  mit 
ben  getoafcEenen,  aerl^auenen  ßnoc^en  ber  ©anS,  ber  auggetocEten  35rüi§e 
bon  2 .SalbgfüEen,  ettoag  Eßaffer  ober  bünner  fyleifd^briil^e,  ©ala,  ©e= 
miira,  Sorbeerblättern,  ettoag  gffig,  Söein,  3toiebeln,  2:]^^mian  unb  Sa= 
filitum  toeid^getod^t,  nad^  bem  SJertül^ten  atoifd^en  2 ©cEüEeln  ober 
Srettd^en  auf  bie  betannte  Söeife  ge^jre^t,  falt  auggetoiielt,  bon  bem 
SBinbfoben  bereit  unb  in  (Scheiben  gefd^nitten.  Ser  entfettete  fyonb  toirb 
mit  gimeiE  geflärt  (fiel^e  9tr.  38)  unb,  nad^bem  er  erftarrt  iE, 
nieten  bet  ©ang  bertoenbet.  — 9Jtan  tann  bie  3touIabe  auc^  toarm  mit 
einer  ©urten=@auce  nadtj  5ir.  95  geben. 

556,  .Saiidigan©  ober  vommcrrdjc  (SanfebruE.  9Ean  nimmt 
baau  nur  fuuge  uub  fette  ©änfe.  Sie  Sruft  mirb,  nad^bem  Ec  borEd^tig 
aug  ber  ©ang  l^erauggelöft  unb  gereinigt  mürbe,  mit  etmag  Saltietcr 
eingerieben,  unb  bann  mit  gana  l^eiEem  ©alae  red^t  tüchtig  cingc= 
fataen,  in  ein  ©efäE  get^an  unb  feft  augebeät.  Srei  Sage  bleibt  E^  in 
biefer  ©alalale,  muE  jeboE)  mä^renb  biefer  3cit  öfter  mit  berfetben  be= 
goffen  merben.  Sann  nimmt  man  fie  ^cvaug,  reibt  Ec  mit  einem  Sud^e 
tü^tig  ab  unb  miEelt  fie  in  bünneg  SrucEpabier  (etma  3citunggf)a})icr). 
Sarauf  Eängt  man  fie  in  ben  9iauE),  bodfi  barf  ber  DiaucE  nid^t  au  Eni^I 
fein,  bamit  bie  Srüfte  nidtE  an  bunfel  merben.  9lm  mitbeEen  mirb  bie 
S3ruft,  meun  Ec  9 Sage  räuchert,  unb  barauf  fernere  9 Sage  au  bie  Suft 
gelängt  mirb.  — Jtoltclgono.  Sie  ilbrigeu  ©tüde  ber  ©ang  reibt  man 
ebenfaEg  mit  ©atpeter  uub  ©ala  gut  ein,  legt  Ec  fcE  in  ein  ©efiEirr, 
melcEeg  mau  feft  berfEEicBt,  uub  UermaErt  Ec  an  einem  füllen  Orte. 
iEacE  5 — 6 Sagen  faun  mau  biefe  i)3ölelgang  in  2BaEcr  mit  bem  no(E 
nötigen  ©ala,  3*®ifbcrn,  9BuracIn  uub  ©emüra  meicEtod^cn  uub  au  paEcn» 
beu  ©emüfen  auf  ben  Sif  J)  bringen. 

557.  Hogout  oon  05ano  mit  ©urlicn.  ^)ierau  fann  man  bie 
9iefte  gebratener  ©änfe  Oermenbeu.  Wan  fcEmiEt  eine  ge^aEte  3micbcl 
in  Sutter  ober  ©änfefett  meid^,  tl^ut  ein  paar  SöRcI  Wel^l  boau,  röftet 
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c8  ger6Hd^,  füllt  leidste  Souillon  unb  ein  toenig  ober  Sraten* 

3ü8  unb  ba§  nötige  SBaffer  barouf  unb  berlod^t  e§  mit  ®ftrogon=6ffig, 
ipfeffer,  ©alj,  ein  toenig  SudEer  unb  einem  @(ofe  Söein  ju  einer  too:^I= 
fc^metfenben,  feimigen  ©auce,  legt  ben  in  ©tüdfe  gefd^nittenen  @änfe= 
braten  l^inein  unb  lä|t  il^n  fiebenbl§ei|  loerben.  Sflecft  boffcnb  baau  finb 
gefd^morte  ®ur!en.  ®ie  ©urfen  toerben  gefd^ält  unb  ber  Sänge  nad§  in 
4 Seile  gefd^nitten,  Don  ben  ^lernen  befreit  unb  in  ©tücEe  bon  beliebiger 
©röße  gefd^nitten ; nac^bem  biefe  abgerunbet  unb  eine  ©tunbe  eingefallen 
finb,  merben  fie  abgeh'odnet,  in  gelber  SButter  mit  ein  menig  ©ffig  unb 
einer  Eßrife  5ßfeffer  auf  gelinbem  f^euer  langfam  toeid^gefdjmort,  unb  ent= 
loeber  mit  ein  menig  brauner  ©auce  bermifd^t  nnb  befonberS  angerid^tet 
au  bem  fftagout  ferbiert,  ober  ol^ne  meitereg  mit  Utagout  bermifdfit. 

658.  (ßättfdcbetr,  gdnraten.  Sie  Seber  mirb  in  bidfe  ©d^eiben 
gefd^nittcn,  mit  ©ala  unb  5ßfeffer  gemürat,  in  3Jlel)l  gemenbet,  mit  ©i 
unb  geriebener  ©emmel  paniert,  in  SSutter  fd^ön  gelbbraun  unb  gar=, 
aber  foftig  gebraten,  ongerid^tet  unb  mit  etmag  barunter  gegoffener  guter 
3ü8  aufgetifd^t.  3n  ©rmangelung  guter  Sü§  fann  man  bie  SSutter,  in 
meld^er  bie  Seber  gebraten  ift  (borauggefe^t,  ba^  biefelbe  nid^t  au  braun 
gemorben),  mit  ein  menig  gieifd^brül;e  bermifdl^en,  bieg  Iura  einlo^en 
laffen  unb  unter  bie  Seber  gieren. 

559.  (ßönfdebctr,  fautiert.  ©ine  gro^e  fette  ©änfeleber  fd^neibe 
man  in  fingerbicEe,  gleid^förmige  ©c^eiben,  lege  biefe  in  eine  mit  S3utter 
auggeftrid^ene  ißfanne,  beftreue  fie  mit  ©ala  unb  mad§e  fie  auf  nid^t  au 
ftarfem  f^euer  in  etma  5 «Dlinuten  gor.  ©ottte  bie  Seber  babei  fo  meid^ 
merben,  ba§  man  fie  nid^t  ummenben  fann,  ol^ne  fie  au  aerrei^en,  fo  fe^e 
man  fie,  nad^bem  fie  ein  baar  ilJtinuten  auf  bem  ^euer  geftanben  ^at 
gut  augebecEt  in  einen  Ofen  unb  laffe  fie  barin  boEenbg  gar  merben' 
nd§te  fie  ouf  eine  ©d^üffel  in  fd^önem  .ffranae  an,  glofiere  fie  mit  f^letfdb* 
glace  unb  gebe  eine  ©^ompignong=  ober  Srüp=©auce  in  bie  SJtitte. 


XIV.  SSoTi  ber  6nte. 

560.  (gebratene  (Ente.  Siefe  mirb  mie  bie  ©ang  in  5ftr.  547  be» 
tettet.  IV2— 2 ©tunben  ift  il)re  »rataeit.  SBenn  fie  nidbt  febr  fett  ift, 
mu§  mon  bie  ©nte  mit  Sutter  braten.  ^ ^ 1 1 ' 

(Bntt.  9Jlan  loffe  etmag  33utter  in  einer  aur  ©nte 
bQffenben  ^afferoEe  gelb  merben,  brate  bie  ©nte  auf  beiben  ©eiten  ber 
“cS  gelbbraun,  fe'^re  fie  um,  falae  fie,  füge 

©eEerie,  eine  3miebel,  einige  ©emilranclfcn 
. ^Wf^rförner  nebft  ein  menig  leidfiter  5leifcl)brül;e  ober  äüaffcr  l)inau 
uno  Mmpfe  fie,  bann  unb  mann  ein  menig  3Baffer  nacl;gieBcnb,  gut  au= 
geoeett  unter  fleißigem  Segie^en  in  luracm  fjonb  ouf  gelinbem  ^euer 
00er  im  Oien  meu^,  ®er  mit  ein  menig  SSJaffer  bon  ber  ßafferoEe  log« 
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gcfiitjrtc,  oTögcfettcte  imb  burc^gcgoffene  goob  totrb  mit  ein  menigSSroiin^ 
mel^l  feimig  »erfocht  unb  atö  ©auce  jut  @nte  gegeben. 

562.  Braillette  ®nte.  S5efonber§  yc^madf§ait  ijl  bie  Gnte,  toenn 
fic  in  einer  Sßraife  (fte^e  in  ber  Einleitung  ben  Strtitet : SBraifeJ  toei(^= 
gelocht  mirb.  9Jtan  giebt  fic  at§  Seitagc  ju  meinen  3tüben,  ßrünfo^I, 
.^nftonien,  Söirfingtol^t,  9lottol§I  rc.,  unb  fd^neibet  fie,  menn  man  e§  nid)t 
öorjieljt,  fie  ganj  auf  ben  Stifd^  ju  geben,  in  faubere  ©tiitfe,  mad^t  fie  in 
bem  entfetteten  unb  burd^gegoffenen  SSraifenfonb,  meld^er  mit  ein  toenig 
2Bei|mel§I  feimig  eingefod^t  unb  mit  ettoaS  fyleifd^=  ober  3udtcr=3ü6 
bräunlid^  gefärbt  ift,  )^ei§  unb  legt  fie  um  ba§  angerid^tete  ©emüfe  l^erum. 

563.  4Farcicrtc  C5ntc  mit  Bloroncit.  Sie  Snte  mirb  gereinigt 

unb  gefengt,  aber  nid§t  ausgenommen,  gemafd^cn,  abgetrocEnet  unb  aus= 
gebeint  (ftel)e  in  ber  Einleitung  ben  Slrtüel:  ^eSoffieren),  inmenbig  gc= 
faljen  unb  gebfeffert,  mit  einer  i^axce  nad)  31r.  12,  meld^e  etmaS  ]§altbar 
fein  mu§  unb  nad^  SBelieben  mit  mürfelig  gefdbnittencr  gelodeter  5pöfel= 
Sünberjungc  bermifd^t  fein  lann,  nid^t  äu  ftarl  gefüEt,  jugenä'^t,  in 
5ßabier  eingemidtclt,  mit  Sinbfaben  gefd^nürt  unb  mit  ben  gemaf^cnen 
unb  gerfd^Iagenen  ^not^en  ber  ®nte  in  einer  nid^t  ju  ftar!  gefatsenen 
SBraife  langfam  meid^getod^t.  S)ann  lege  man  bie  Snte  in  eine  anbere 
^?afferoHe,  neljme  baS  g^ett  bon  bem  Sraifcnfonb  rein  ab,  gic^e  e»  auf 
bie  6nte  unb  erl^altc  biefe  barin  marrn.  Sen  fyonb  gie|e  man  burd^  ein 
feines  ©ieb,  färbe  il)n  mit  etmaS  tii>cr  3udcr=3ü§  braun  unb 

fod§e  i'§n  mit  ein  menig  inSButtcr  geIbgcfdE)mi^tcm  SJlel^I  3U  einer  feimigen 
©auce  ein.  Sie  jubor  abgefd^älten  unb  burd^  Slbbrül^cn  bon  ber  $aut 
befreiten  5Jlaronen  (3U  einer  Ente  etma  1 5)}funb  33toroncn)  bunjlc  man 
mit  ctmaS  bon  ber  ©auce  unb  ein  menig  Suttcr  auf  gclinbcm  fyeucr 
meidl)  unb  fü|e  fic  mit  3u(icr.  SSeim  Slnrid^ten  sielte  man  ben  f^aben 
aus  ber  6nte,  fdmeibe  fie  in  ©dljeibcn,  ridC)te  fte  auf  eine  lange  ©djüffel 
an,  glafiere  fie  mit  f^tciftitS^fice  ober  gic^e  ctmaS  ©auce  barüber,  lege  bie 
5)taroncn  auf  beibe  ©eiten  ber  GFntc  unb  gebe  bie  ftcbenbl^ciB  gemachte 
©auce,  unter  melt^e  man  nad^  aBclicben  ein  menig  3udEcr  mifd^en  fann, 
in  einer  ©aucierc  baneben  auf  ben  Sifdj. 

564.  Houlabe  non  (£ntc  mirb  mic  bie  iRouIabe  bon  @anS  nad^ 
Slnmcifung  ber  air.  555  gemadjt;  audf)  bereitet  man: 

565.  lllcifjfaucu  bon  (£ntc  nae^  air.  553. 

566.  «Ute  in  (öclcc  nadf)  3lr.  554. 

567.  JJohfUCntü  nadl)  Ttr.  556. 

568.  Hagout  non  ffntc  nadf  9lr.  557. 

569.  (ßffrijmortc  tfntc.  Tiadjbem  bie  6ntc  mie  ^um  aBraten  borbc* 
reitet  ift,  mirb  fie  in  3Jtc]^l  urngemenbet,  in  aButter  auf  beiben  ©eiten  ber 
aBruft  unb  bem  Slüden  braungebraten  unb  mit  menig  aSaffer  unb  einem 
©tafc  aSein,  einer  3miebcl,  @'emür3  unb  etmaS  ©al3  unter  öfter  mieber« 
Ijoltem  aBegiejjen  auf  geliubem  geuer  meidjgefd^mort.  Sic  entfettete  aSrül^e 


8-iciftf)  uitt)  @ef(ii()el. 
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iDirb  na(^  Sebaif  mit  S3outüon  ober  Söaffer  berbUnnt,  mit  ein  meniß 
ßitronenfaft  unb  ©arbetteiibuttcr  abgefc^civft  unb  bur($  ein  ©ieb  gegoffeii. 

570.  t)0tt  €ntc.  iDtan  bämljfe  ober  brate  ^^ierju  eine  6nte 

meid^  unb  fd^neibe  fie  nad^  bem  ©rtalten  in  l^übfd^e  ©tüdfe.  ©amtliche 
finod^en  unb  Stbfalte  bon  ber  Snte  fto§e  ober  3er^adfe  man  fein,  fe^e  fie 
mit  einigen  ©läfern  Siotioein,  bem  abgefetteten  fjonb  ber  Snte,  etloaS 
brauner  gteifc^brü^e  (^iig),  einem  :§alben  ßorbeerblatt,  atuei  ©Kalotten 
nnb  einigen  ijlfeffcrförnern  auf  ba§  ^euer  unb  taffe  ba§  ©aiiae  eine  ^atbe 
©tunbe  fadtjt  fo(^en.  iDtan  feit;e  :§ierauf  bie  Srü^e  burd§  ein  2u4  ber= 
mifc^e  fie  mit  etmnä  brauner  6ouli§  (9ir.  76),  fodtie  bieg  auf  ftarfem 
Seuer  unter  beftänbigem  iRü:^ren  aiemlid^  bidf  ein,  toürae  bie  ©auce  mit 
bem  nötigen  ©ata,  ein  meiüg  ßitronenfaft  unb  einer  iprife3ucfer,  gie|e  fie 
auf  bie  gcfdjiüttene  gute,  taffe  bag  ©atmi  fiebenbOeife  merben,  rict^te  eg 
auf  eine  ©ct;uffet  an  unb  garniere  eg  mit  in  Sutter  getbgebrateuen  brci= 
edigen  ©emmet=6rontong  ober  mit  §ntbmonbeu  bon  Stätterteig.  3tac0 
SSetieben  fann  man  am^  einige  Srüffetn,  bie  gefd^ätt,  in©c§eiben  gefc^nit= 
ten  unb  mit  ettoag  SBein  unb  gteifc^briiOe  gar  unb  tura  eingefodbt  finb, 
unter  bag  ©atmi  mifdtjen. 

XV.  S5on  bem  f^afan. 


571.  (Sctmitcner  JFafan.  2)er  gfafan  mirb  be:^utfam  gerubft,  mo= 
bei  man  bte  .giaut  nic^t  aerreifeen  barf,  teid^t  gefengt,  reintid)  auggenom= 
men  unb  mit  einem  Sudje  auggcmifc^t.  (®emafd;entoirb  ber  ^afan  nid|t ) 
2)ann  l^aut  man  bie  güBe  ^atb  unb  ben  .ipatg  mit  bem  ßobfe  gana,  bodi 
nidbt  au  fiira  ab,  aie^t  ben  Öafan  mitSiiibfaben  au  fi^öner  f^orm  aufam* 
men,_  überbinbet  i^n  mit  gefntaenen  ©ped^itatten,  ober  fpictt  ibn  faubcr 
mit  reinem  ©fiedf  unb  bratet  i^n  mit  Sutter  au  fi^öner  garbe.  9iod) 
beffcr  ift  cg,  ben  gfafan  mit  einem  in  »uttcr  getrönftcn  ißabier  auaubeden 
ba  ber  ©ped  ben  feinen  ©efdrmad  beg  gafaiig  abfdjnmc^t.  S)er  g-ofan 
barr  mir  tjetlbraun  toerben,  bieSruft  muB  lueiB  bteiben.  SBenn  ber  Dfcn 
bte  mutige  .guBe  Bat,  fo  ift  ber  ^afan  in  einer  guten  Batben  ©tunbe  bott=> 
tommen  gar  unb  faftig.  S)ie  3üg  aum  gafan  bereitet  man  Oon  bem  mit 
cm  meiug  3üg  ober  5öouiEon  toggerüBrten  83ratenfal}  aug  ber  ißfanne 
rfÄ‘  " öieBt,  abfettet  unb  mit  feBr  toenig  getbgc= 
L fcBmacBfcimtg  cmfocBt.  .giäufig  garniert  man  ben  an= 

»runnenfreffc,  loetd)e  uiit  ©ata  unb  loenig  (Sffig 
. Unrb.  Söenn  ber  gafan  atg  Slorcffcn  gegeben  mirb,  fo  giebt  man 

Stuftern  garniert  mirb,  baau.  Sludr  ift  eg  an 
mancBen  D^cn  ©itte,  ben  mit  einer  ^45apierEraufe  umgebenen  j?opf  nebft 
mit  s”  geftedten  ©d;manafebern  beg  fjufaug  oben  uub  unten 

ui  «umiiet  au  tegen.  ©eBr  au  empfcBten  ift  biefc  ©itte  freiticB  nidBt. 
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572.  (öcfüUteL'  i:afan  mit  Crüffcln.  2Jlan  fülle  ben  toie  jum 
35mteu  Vorbereiteten  f^afan  mit  einer  ßeberfarce  unb  Xrüffetn,  toie  ben 
ipnter  in  5lr.  536,  näl^e  4§n  au  unb  bämbfe  i§n  mit  qemürater  Srül^e 
nac^  3lngabe  ber  3tr.  536  au  fd^öner  ^orBe  unb  gar.  Gr  muß  ber  2fül= 
Tnng  tuegen  länger  bämbfen,  uß  ein  ungefüllter  yafan.  S:er  gonb  mirb 
entfettet,  mit  SßoniHon  ein  menig  Verbünnt,  toenn  er  au  fura  eingefc^mort 
ift,  mit  gana  toenig  2öei§=  ober  .^larme'^l  feimig  bertod^t  unb  bur^  ein 
©ieb  gegoffen. 

573.  Salmi  tJOn  JFafanc«.  5Jtan  brate  ober  bombfe  l^ierau  bie 
f^afanen  rec^t  faftig  gar,  fc^neibe  fie  na(^  bem  Grfalten  in  faubere  Stüde 
nnb  orbne  biefe  in  eine  ßafferoÜe.  2)ie  Änod^en  unb  3lbfäÜe  Von  ben  3fa= 
fanen  [to^e  man  fein,  to(^e  fie  mit  ettoa§  brauner  gteifc^brül^e  nebft  ei= 
nigen  Schalotten,  einem  halben  Sorbeerblatt  unb  einer  iflrife  Pfeffer  eine 
halbe  Stunbe  langfam  au^,  feih^bie  S3rühe  nebft  bem  fffonb  ber  fjrufnnen 
burd)  eine  Serviette,  nehme  ba§  giett  baVon  rein  ab,  loche  bie  S3rühc  auf 
ftarlem  geuer  aientlich  Iura  ein,  Vermifche  fie  mit  etma§  brauner  Goulie 
nach  76,  füge  ein  @la§  guten  SJlabeira  hinau,  loche  bie  Sauce  unter 
forttoährenbem  Dtühren  aiemlich  bid  ein,  mifcheba§  nötige  Sala,  ein  toenig 
Gitronenfaft  unb  eine  5ßrife  3uder  barunter  unb  giefee  fie  auf  bie  fyafan= 
ftüde.  5)tan  mache  ba§  Salmi  int  Saimmaiie  recht  hetB,  tid^te  c§,  bie 
Stüde  aierlid;  aufeinanberlegenb,  fauber  an,  gie^e  bie  Sauce  barüber  unb 
garniere  e§  mit  loteletteförmig  ober  breiedig  gefchnittenen,  in  ÜButter  fchon 
gelbgebrotenen  Semmelfchnitten.  Gin  3ufa^  Von  gefchälten,  bünnfcheibig 
gefdjnittenen  unb  in  SBouiUon  ober  3ü§  unb  SGßein  gar  nnb  Iura  eingo 
lod;ten  Trüffeln  macht  biefe§  Vortreffliche  ©ericht  noch  fchmadhafter. 

574.  Srtute  von  j^afanen.  fDtan  mahlt  h«rau  junge  gafanen, 
fchneibet  Von  biefen  bie  beulen  mit  ber.g>aut  ab,  löft  bie  Prüfte,  nachbcm 
man  bie  §aut  baVon  abgeaogen  hat.  Von  ben  ffiruft=  unb  giügellnochcn 
ab,  nimmt  bie  Keinen  aSruftfiletS  (Filets  miguons)  heran?,  fchlägt  bie 
großen  gilet?  mit  ber  fjlädje  eine?  .^admeffer?  leidet  ein  menig  breit,  bc= 
freit  fie  auf  bie  in  Btr.  523  angegebene  SBeife  Von  ber  feinen  ^»aut,  bc- 
fchneibet  fie  au  fdjoner  3-orm,  ohne  Viel  baVon  abaufchueiben,  unb  legt  fic 
bidjt  nebeneinanber  in  ein  flache?,  mit  gellärter  Sutter  au?geftrichcnc? 
@cfd)irr.  ®ie  Filets  mignons  legt  man,  nad)bcm  man  bie  Sehnen  au? 
benfelbcn  herau?geaogcn  hat,  au  je  2 unb  2 aufammen,  KoVftfte  ein  toenig 
breit,  ftuht  fie  an  ber  gform  ber  Prüfte  au,  legt  fic  au  biefen  hinau,  gie^t 
gcllärtc  Sßuttcr  barüber  unb  bebedt  fie  mit  einem  ruubgefdjnittencn  ipa= 
vierblatt.  Sic  ©criWe  ber  fyafanen  ftöfjt  ober  aerhadt  man,  bratet  fic 
mit  ein  menig  feinfdjeibig  gefdjnitteuem  SBuraelmerl  unb  einer  Schalotte 
in  Suttcr  tcid}t  au,  löht  fic  mit  etma?  leid)ter  fyteifchbriihe  eine  Stunbe 
langfam  lodjen,  giefjt  bie  tPrühe  burd)  ein  £ud},  entfettet  fie,  locht  fic 
aicmlid)  Iura  ein,  vcrmifdjt  fic  mit  etma?  brauner  Gouli?  unb  einem  @lafc 
Bötabeira,  lod;t  bie  Sauce  feimig  ein,  fchäift  fic  mit  ein  menig  Gitronen' 
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laft  ab  mtb  crl^ärt  fie  im  33atii=mavic  Sloii  «Beiprot  fd^ncibet  man 
cbenfoötere  ©(Reiben,  al§  man  gfafanenfiletg  l^at,  giebt  i^nen  bte  gfovm 
nnb  ©röge  ber  legieren,  nnb  bratet  [te  in  Suttcr  golbgelb.  einige  5}li= 
nuten  bor  bent  3lnrid^ten  beftrcut  man  bie  f5afanenfilet§  leidet  mit  ©ala, 
ma($t  fte  auf  ftartem  fjeuer  rafd^  gar  (fte^e  in  ber  Sinteitung  benSlrtifel' 
©autteren),_gieBt_bie  »iittcr  babou  ab,  beftreic^t  bie  gfilet§  mit  f^teifcfj* 
gtace  ober  gie§t  ein  toenig  bon  obiger  ©auce  barübcr  unb  fd^mingt  fie  ba= 
mit  um,  rid^tet  fie  mit  ben  ermäriuten  unb  mit  fJteifdC^gtace  beftricT)cnen 
©cmmetfdf^eiben  abtoed^fetub  im  l?ranae  auf  eine  ©d^üffel  an  unb  giefit 
bie  ©auce  in  bie  9Jtitte.  3tud^  biefe§  ©eridjt  geminnt  burdb  ben  Sufah 
bon  jErüffetn  on  SBol^tgefd^mod.  (©iel^e  9ir.  573.) 

575.  iFarancnhculen  |U  (ßcmufcn.  ®ie  bei  ber  »ereituug  eiue§ 
©aiitö  bon  ben  Q^afanen  nbgefdf^tiittenen  unb  auf  iiac^ftel^enb  angegebene 
^eife  aubereiteten  l?eulen  finb  aur  ©armitnr  berfc^iebener  ©cmüfe,  befon-- 
ber§  au  ©auertojil,  Söirfiugfol^l  nnb  Sinfen,  fd^r  gut  au  bcmitien.  5Jian 
bermt  aner|t  bie  toten  bon  ben  ©el;nen  (fict)e;  ®ebratenerinter9tr.  533) 
ijaat  bann  bie  Seine  über  bem  ,R'niegcteufe  ab,  nimmt  ben  .ffiiocbcn 
au§  bcm  oberen  SEeite  ber  J?eute  tjeraug,  inbem  man  einen  Icidbten  ßieb 
bnrdb  ben  l?nod§cn  bidt)t  am  ©eteiife  filtert,  ben  ßnoc^en  berangbieot  nnb 

«’^^öft.  5Jlan  ftedft  hierauf  an  bie 
©teile  be§  Änod§en§  ein  ©tiid  toie  aum  ©d§morfIeifd§  getoiiraten  ©bedf  in 
lebe  Äeule  biegt  bie  l?cnlen  aufantmen,  giebt  i^nen  eine  bübfcfie  fVoriii 
ummicfett  fie  mit  Sinbfaben  ober  ftarfem  Smirn,  bamit  fie  bie  gegebene 
5orm  befjalten  tegt  fie  m eine  l?afferotte,  fügt  etma§  fette  gfleifc^briitje, 
3uäer=3n§,  ein  toenig  ©ata,  ettoa§  Sönraeltoerf, 
eme  Stoiebet  nnb  einige  ipfeffertöriier  tjiiiau,  unb  toc^t  bie  .Leuten  ouf  ge= 
ünb^n  toer  taugfam  toeid);  entfettet  bann  bie  Srütje,  gie§t  fie  burd) 
m 2u J,  fte  fnra  ein,  legt  bie  bon  bem  Sinbfaben  befreiten  i?euteu 

fxeJ^ciB  toerben,  gtafiert  fie  rec^t  fc^ön  unb  legt  fie  um 
bag  angerid^tete  @emu)e.  Stan  faiiii  bie  toeid^gefod^ten  toiten  nudb  nadb= 

V"  üou  aerlaffener  Sutter  mh 

umtoenben  unb  auf  bem  3tofte  über 

«’o^lengtut  au  f^öner  f^fitbe  braten. 

oebrn/p^ , t)on  iFafan.  91ton  fd^neibet  bie  Srnft  eineg  red^t  faftig 

£t£  IXfn  3u  bünue,  fteinen  toetette.i 

biefeÄSfrtip  sl  übrigeng  bei  ber  3ubereitung 

Serjierttin  hpauf  ^ JJv- 404  angegeben  ift,  bebiene  fid§  jebocb  aur 
$amit  b?p®=uf  e^anibignong  nnb  fc^ioaraer  Srilffctn. 

r!rfp?  üeim  ©armadjeu  begfelbcii 

übertiebp  Up  r ° ^ebedte  man  fie  fel^r  gut  mit  ©pedptatten,  ober 

inodi  auf  utitfjarce.  Stan  fann  bag  ©ratin  nud^ 

^Sutter  Strt  bereiten,  inbem  man  ben  Sobeii  einer  gut  mit 

g f rt^enen  ober  mit  fet;r  bünneii  ©pecfptatten  ouggetegten 

13* 
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6l)Uubei-|onii  äiierft  mit  2:tiiffelfrf)ci6cu  üetjiett,  bann  bie  beften  Jajanen^ 
filet§  mit  etma§  boätüiic^cngeftric^ener  ^arce  en  miroton  ^incintcgt,  ^iei- 
üBcr  eine  ©d;ic^t  fe[t  in  bie  Sonn  l^ineinbrüdt,  bie  ^atct  toieber 
mit  einer  Sage  Trüffeln  iinb  S^ampignonS  Bebeeft  unb  fo  Tort= 

iö'^rt,  Bi§  bie  Soi'i«  siemtic^  Bott  ift.  9Jian  mad^t  ba§  ©ratin  im  S3ain= 
marie  im  Ofen  gar,  ftülBt  e§  nuf  eine  ©djüffet  au§,  Befeitigt  bie  Spcct= 
platten  nnb  ba§  ausgetretene  Sett,  füllt  eine  nac^9lr.  104  Bereitete  irüncl= 
©auce  in  bie  leere  9JUtte  beS  ©ratin  unb  garniert  e§  ringsum  mit  fleinen 
.^alBmonben  Bou  SSlätterteig.  Sion  ben  Änod^en  unb  ?lBjällen  beS 
Bereitet  man  nad)  5tv.  573  eine  ©ffenj,  foc^t  biefe  5U  ©lace  ein  unb  Bcr= 
mifd;t  fie  mit  ber  ©auce.  5DnS  Steif^  ber  J?euleu  fann  man  feinfto^en, 
bnri|  ein  ©ieB  [treic^en  unb  unter  bie  S^tce  mi)d^en. 


XVI.  Sion  bem  unb  bem  ^afel’^u'^n. 


577.  (ßcl)i'atcnc0  Ilcbljuljn  tinb  ^afelljuljn.  3um  aSraten  mäpit 
man  nur  junge  DteBbübner*).  ©ie  toerben  toie  anbereS  ©epgel  Borbc= 
reitet,  aBer  niebt  getoafd)en,  fonbernuurmit  einem  Juc^e  auSgemijept,  mit 
aiiubfaben  au  fd^öner  So^m  brefjiert,  mit  gejalaenen  ©pedfplatten  up 
midfelt  ober  mit  feinen  ©pedEfüben  gefpidt  unb  mit  35utter  im  aiemlid^ 
Ijei^en  Dfen  unter  fleißigem  SBegieBen  15—20  gjtinuten  au  fd)öncr  pfarBc 
unb  faftig  gargeBratcn.  ©Benfo  Bortrefflid)  toerben  bie  jungen  SfieBpüpner, 
loenu  mau  fie,  oljue  fie  mit  ©pecEplatten  au  Belegen  ober  fie  au  fpidfen,  in 
einer  .Safferolle  in  gelBacrlaffener  33utter  auf  Beiben  ©eiten  ber  23ruft 
gelBBraun  Bratet,  fie  bann  auf  ben  iRüdfen  legt,  falat  unb  im  OTcn  Bol= 
ieubö  garBratct.  Uteniger  Stüffigfeit  man  Beim  Sraten  ber  DleBpiipncr 
barunter  gie^t,  befto  Beffer  merben  fie.  S)ie  3ü§  toirb  toie  Bei  auberen 
33raten  Bon  bem  mit  ein  toenig  SIctf^brül)e  aBgefod^ten  SBratenfa^  Bc= 
reitet.  — ©c^r  gut  fdjmcdcn  bie  StcBpüpner,  menu  mau,  nad^bem  fte,  toie 
eBen  Befcl)ricBen,  auf  Beiben  ©eiten  ber  Sruft  reept  Bräunlicp  gcBwten 
finb,  ettoaS  faure  ©apne  pinaufügt  unb  fte  bann  unter  fleißigem  tBcgiepcu 
im  bfen  garBratcn  In^t.  ©er  23ratenfap  Bon  ben  mit  ©apne  gel^atcnen 
PteBpüpnern  toirb  mit  etmaS  frifd^er  ©apne  loSgel^cpt,  burdp  ein  ©icB  ge= 
goffeu  unb  als  ©auce  aum  Sraten  gegeben.  ©aS  i^nrclpuptt  toirb  cBenfo 
gebraten. 

578.  C5cbnttciic  Hclipfipucr  auf  nnbere  .Art.  .pat  man  bie  9ieB« 
püpner  nad)  ben  Ptegeln  gepörig  Borgeriiptet,  fo  toirb  auerft  bie  SBruft  ber* 
felBen  red)t  franS  nnb  fein  gefpidt,  ettoaS  ©als  barauf  geftreut,  eine  ©pcd= 


•)  »Ulan  crlcnnt  bic  junncii  8tct)I)flI)ncr  an  ber  flclbcn  Sratbc  ilircr  &S§e. 
oltcn  Otcbl)flI)nern  blSulid)  fmb.  Sin  nrdj  p4crerc8  ^nnjci^cn  tft  jeboi  bie  "de  64|ounfl 
fcbcT  in  ber  ftlftflclfiiitic;  bicTe  l(l  bet  jungen  3?cbl)fl]önern  oben 

abgmini)''  m l>eim  PinTanf  otlt  boi  g-c^Un  bieftr  gebet  fflr  ein  tevb8rt)riae8  3ei*tn- 
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l)Iatte  bnrüBcr  gelegt  uiib  bann  jebe§  mit  einigen  SöeinBIattem  an= 
gebunben.  9ind)bent  man  biefelBen  l^ierauf  in  fod[;enbe  Sutter  gelegt,  Icijjt 
man  fte  augebetft  einige  Seit,  jebod^  nicf)t  31t  ftarf  Braten,  unb  gieBt'mör)= 
renb  be§  35raten§  nad)  unb  nad^  etma§  SBaffer  I;inau.  .giaBcn  bie  3ieB= 
l^ü^ner  1 V2  ©tiinbe  lang  gebraten,  gie^t  man  na4  unb  nai^  faure  ©aljnc 
barüBer  unb  enbli^  etma§  gelBBrnun  gemaef^te  SButter.  man  feine 
©a’^nc  aum  UBergie^en,  fo  fann  man  mäl;renb  be§  S9raten§  aud^  frifd^e 
5)lilc^  [tatt  beg  Söafferg  in  Slnmcnbung  Bringen  unb  etluag  flargeficBte, 
in  Sntter  gelBgcfc^mi^te  ©emmel  bcrfcIBen  l;inaufügen.  — Sft  man  ini 
Slefi^e  guter  Srunnenfreffe,  fo  giebt  biefe  Ijicrau  eiuen  fe^r  paffenben  ©a= 
lat;  au^erbem  faun  mau  audt)  ein  geeigneteg  Äonifjott  baau  geben  S5e= 
fonberg  mo’^lfcfjmedEenb  finb  ber  ©bei  unb  bie  SBeinblätter,  bie  nacBbem 
fte  ftd^  Beim  «Braten  abgelüft,  getoöl^nlid^  für  fidf;  alleiu  angeridbtet  unb 
mit  ben  gebratenen  3teB^ül)nern  aur  2:afel  gegeben  toerben. 

579.  (öcfuUtea  Heliljufin  mit  ©filfdii  mirb  toie  9lr.  572, 

580.  S'almi  non  Hdiljüljitern  mic  5tr.  573, 

581.  Saute  umi  Hcbljüljiiern  mic  51r.  574, 

582.  (irttttu  uoit  lUliIjüljiifru  toie  9tr.  576  Bereitet. 


583.  IkBljfiOncrkäfe.  Su  biefer  nortrefflidjen  falten  ©Ueife  fann 
man  bte  alten  «Jtebp^ner,  meld^e  fid)  nid)t  aum  «Braten  eignen,  üorteil-- 
baft  uermenben.  Sie  9ieBpl)ner  toerben  fo  meid}  mic  möglid}  gebämoft 
ober  nodl)  Befier  m einer  «Braife  meicl)gefod}t.  «Bon  bem  entfetteten  unb 
bur^gegoffenen  gonb  mirb  mitred^t  bunfler  Sfeifd}=Süg  unb  bem  nötigen 
^eiBmc^l  eine  bide  Braune  ©auce  gefod}t.  Dag  gleifd}  bon  etloo  6 3tcB= 
_t)ut)nern  mirb  öon  Rauten  unb  ©el}nen  Befreit,  fcingel}adt  unb  mit  V2  «ßfb 

f«"SeI}adtem  MB=  ober 
^dbfleifd^  tm931orfer  feingcfto^en  unb  mit  ber  erfnltctenSaucean  einem 
biden  «Brei  auJammengerüOrt,  ben  man  burd}  ein  ©icB  ftreid}t  unb  mit 
200  &x.  genebenem  «Parntefanfäfe,  8 Sibottern  unb  bem  nötigen  ©alte 
genau  bernnfd)t,  unb  in  eine,mo  möglid^  bicredige  Bled}ernc  ober  fiibferne 
u unb  am  «Boben  mit  einem  mit  «Butter  Be-' 
f u^enenJßabierBlattc  auggelegte  Sonn  rcd}t  feft  einbrüdt,  auf  ber  DBer= 

bon  ©Bidnabel  l}ineinftid^t  unb  nid^tg 

bon  ber  ^affe  nad}  bem  ^eraugaie^en  ber  3tabcl  an  berfelBen  Baftet  ifl 

f 3^«^l^I)ül}ncrfäfe  ang  ber  fyo'rnl, 

uSh  ermetd}tcr  unb  red}t  meiBgerü^rter  guter  «Butter, 

Z |art  merben.  mm  fd}neibet  Beim  (SeBraud}e 

jo  in  ©c^ciBen,  bafe  eine  febe  ©c^ciBc  einen  «Bntter- 
ftPTn>\o,  '•^•^itet  biefe  in  fd}önem  Äranae  auf  eine  rutibe,  ober  in 

Ö rabei  ßime  aut  eme  lange  ©d}üffcl  fo  an,  ba^bie  meinen  93uttcrftreifen, 
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öon  bcr  bunllen  fjarbc  bc§  9teB^ü^nexfäje§  abfted^enb,  einen  guten  StnBticf 
gelüäl^ren.  5Jlan  gomiert  ben  9tefi]^u^nerlä|e  mit  gel^adEtem  Sts^ic  unb 
fauBer  gejd^nitteneu  3I§bic=STOuton§. 

XVII.  S3on  ben 

584.  (öcbl'ottnc  Ulalbfdjnc|)fc.  2Jian  rupft  bie  ©c^neBfe,  äie^t  i^r 
bie  §aut  bom  ßopfe,  nimmt  bic  3tugcn  l§erau§  unb  Befeitigt  bie  ©urgel 
mit  bem  ©(^lunbe ; nad)bem  mon  bann  bie  ©c^nepfe  gefengt  unb  auege= 
nommcn  bat,  fdjucibet  man  ibr  bie  .Uralten  Bon  ben  güßen  aB  unb  ftfdt 
ben  langen  ©cbnaBet,  gleicbfam  al§  ©peiter,  burcb  bie  naib  ben  gtügetn 
binaufgef(boBenen  Leuten  berfelBen.  kuf  bie  Sruft  ber  ©(bnepfe  mirb 
eine  gefaljene  ©pedplatte  mittelft  SSinbfaben  Befeftigt  unb  bie  Schnepfe 
mit  Butter  im  Dfen  ctma  eine  baü&e  ©tunbe  geBratcn.  Ser  Sratenfab 
mirb  entfettet,  mit  etma§  guter  3fü§  Bon  ber  5ßfanne  Io§gerübrt,  burcb  ein 
©ieB  gegoffen  unb  gur  nötigen  i?ür5e  eingetoebt.  — Sie  (Üngemeibe  ber 
SBatbfebnepfe  badt  mau  nach  Sefeitigung  bc§  5Jlagen§  fein,  Bermifdbt  fie 
mit  etma§  gefibmol5ener  33utter,  gerieBener  Semmel,  ©als, 
5[Jtu§fatnu§,  ftreiebt  biefe  51taffe  bid  auf  geröftete  ©cmmcIfcbeiBen,  legt 
biefc  auf  ein  mit  Slutter  BeftricbeneS  flacbeS  ©efebirr  unb  macht  fie  im 
Dfen  rafcb  gar.  5Jtit  biefen  ©cbnepfenBroten  garniert  man  bie  angericb= 
tete  ©tbnepfe.  — Sie  Belmfitnctt  unb  aEe  Strten  Heiner  Schnepfen  mer= 
ben  unau§genommen  gebraten,  feboeb  mu§  man  Berber  ben  Silagen  mit 
bem  ©cblunbe  unb  ber  ©urgcl  berauSsieben.  Sie  Brauchen  natürlich  nicht 
fo  lange  ju  Braten  mie  bic  Sißalbfcbncpfe,  unb  tonnen  auch  in  einer  Bcr- 
bedten  .^afferotte  auf  nicht  ju  ftartem  f^eucr  gcBraten  merben.  Silan  legt 
bie  Heinen  ©ebnepfeu  Beim  SInriebten  ouf  gcIBgeBratene  ©cmmelfd^eiBcn 
unb  gieP  ben  aBgefettcten,  mit  ein  menig  3ü§  Io§gcfocbtcn  tBobenfab 
barunter. 

585.  S'cilmi  uon  Ulnlbfdjucpfcn.  Sion  gcBratcncn2SaIbfd^ncpfen, 
meicbe  noch  bem  6-rIaItcn  in  fauBere  Stüde  gefebnitten  finb,  mirb  nach 
Slnmcifung  ber  Sir.  573  ein  ©almi  Bereitet.  Sion  bem  6ingemcibc  bcr= 
felBcn  Bereite  man  nach  Sir.  584  ©cbncpfcnBrotc  in  breiediger  ober  $a[B= 
monbform,  unb  garniere  ba§  ©almi  bamit. 

586.  (ßl'ntiu  uoii  Scltnffuicu.  Sic  Slcfaffuicn  merben  fauBcr  Bor* 
Bereitet  (moBci  man  fidj  Bor  bem  S^nriben  ber  .^aut  su  hüten  b«t)  unb 
auSgeBeint.  Sann  Bereitet  man  eine  garcc  mie  in  Sir.  404  unb  Bcmrifcbt 
fie  mit  ben  fcingcfto^eucn  unb  biird)  ein  ©icB  gcftricbcncn  Schalen  gut* 
gereinigter  Srüffcln,  ben  burdjgcftrichcncu  ßingcmcibcn  ber  Schnepfen 
unb  nach  SSclieBen  mit  etmaS  üflanncfanfäfc.  Silan  mii^  ein  menig  Bon 
ber  fyorcc  sur  5ProBe  Baden.  3fft  ftc  nicht  loder  genug,  fo  mif^t  man 
ettoaS  Braune  ©auce  barunter.  Sic  ©djncpfen  merben  gcfalscn,  mit  garce 
gcfüEt,  fo  sufammengclcgt,  ba^  fie  ihre  natürliche  ©eftalt  mieberertangen. 


S-lcljd)  liuD  @c|lüOc(. 
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uub  in  Slutter  auf  getinbem  Stellet  fteifgemadjt,  Söcnn  fic  inicbei-  cvfnitct 
finb,  tnirb  bie  garce  mit  bcn  ©dint’bfm  um  einen  mit  ©b^t^P^fitten  um= 
gebenen  unb  in  bie  5Jtitte  einer  ©c^üffel  gefegten  runben  3ln§fte(^er  ber= 
geftalt  aufbrejfiert,  baB  babiirc^  ein  Jpügel  gcbilbet  tnirb,  auf  beffen  DBer= 
ftäd^e  bie  SSrilfte  ber  ©c^nebfen  fii^tbar  fein  müffen.  5tad)bem  man  bann 
ba§  ©ratin  oben  mit  fleinen,  gleid^runb  äugeftuBten  jLrilffeln  ber,Uert  "^at, 
bebedt  man  ba§  ©anje  mit  ©b^db'ffitten  nnb  -fSabiet,  nnb  bädt  e§  in 
einem  möBig  l;eiBen  Dfen  gar.  3ft  ber  Dfen  fo  '^eiB,  baB  ba§  ©ratin 
©efal^r  läuft,  bon  unten  an  braun  311  merben,  fo  fetjt  man  e§  in  einem 
iönin=marie  in  ben  Dfen.  23eim  ?lnrid)tcn  befeitigt  man  bie 
ben  9tu§ftecBer  unb  ba§  auf  ber  Sc^üffel  nnb  in  ber  .^ö’^tung  ber  5)titte 
angefammelte  gett,  ma§!iert  bag  ©ratin  mit  etma§  bon  ber  Jriiffel* 
©auce  nac^  3lr.  104  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  mit  ben  Trüffeln  in  bie 
Mitte.  Die  gutgereinigten  i?öbfe  ber  ©d;nebfen  merben,  nadjbem  man  an 
©tette  ber  Gingen  meiBe  ^arce  t)ineingeftrid)en  unb  fteinc  ipfefferlörner 
ober  ein  mnbeg  ©tüd(i^en  Drüffel  BineingefcBt  ^at,  in  58utter  gnrgemad}t 
nnb  beim  9Inrid§ten  nl§  Söerjierung  jmifc^en  bie  ©cBnepfen,  bie  langen 
©d^näbel  nac§  auBcn  geleljrt,  geftedt. 

XVTII.  SSon  ber  lotlben  ®an§. 

587.  Cßcbratcnc  luilbe  ©ans,  llagout  n.  f.  m.  bauon.  9lur  bie 
junge  milbe  ©an§  fann  gebraten  merben.  StucB  fd)medt  fie  gebämbft  mit 
bem  BufaBf  bon  ^toiebeln,  ©emüra  nnb  .^-äutern  fel^r  gut.  3llg  9tagout 
ober  ©almi  bereite  man  fie  nac^  Slnmeifung  ber  9?ummern  557  unb  573, 
Die  alte  milbe  @an§  ift  fe^r  jä^e  unb  Ijat  gemöl^nlic^  einen  f^rnnigen 
©ef^mad.  Man  fann  fie  fdmioren  unb  mariniert  fie  bann  einen  ober 
jmei  Dage  borl^er.  (©ie^e  in  ber  ©inleitung : Marinabe.) 

XIX.  S5on  ber  loUben  (Snte. 

588.  ©ebratene  nnb  gcfritmoiie  milbe  ©ntc,  Salini  n.  f.  m. 
baoon.  Die  milbe  @nte  liefert,  menn  fie  jung  unb  fleifcBig  ift  unb  nid)t 
%anig  fc^medt,  mie  eg  l)änfig  ber  f5^all  ift,  einen  gefd^Bten  Sraten. 
©ie  mirb  in  SSutter  gebraten,  mie  bie  jaljme  ©nte,  ober  gefdjmort  nad) 
5lr.  569,  unb  mit  einer  ©arbellen=  ober  ,lfnf)ern=©auce  gegeben;  and) 
mirb  fie  alg  iRagout  unb  ©almi  nadfi  iRr.  557  unb  573  bereitet. 


XX.  58on  bem  2luerl§a'^n  unb  bem  SSirl’^oIjn. 

©efdjmortcr  3luerl)al)u;  gcbrntcucf  unb  gel'dnnocter 
vtrnljäbu.  Der  .^uerbalju  mirb  gemöBulidj  ein  Doge  Oot  bem 
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©cBraiid^jn  cmejmavtnobe  gelegt,  oföbonn  mit  nid§t  au  bicfen  getofinten 
©bfttfiteiieu  burd^aogen,  ober  tote  ein  Q^afan  gefpicft  unb  in  bcr  mitettoaS 
,ju§  unb  etnem  @tafe  3Bein  ciu§ge!od^ten  Stlarinobc  gefc^niott.  ((5ieBe 
^r.  481.)  — ®er  Birhljaljn  toirb,  toenn  er  jung  ift,  toie  ber  ^afan  au= 
bereitet  unb  gebraten.  Sft  er  olt,  toirb  er  toie  ber  Stuer^a^n  be^anbett. 


XXL  35  on  betn 

590.  (ßcbratencc  ^ravitc.  (öcfdjmotrtc  ®:rft|ip£ubrüfte.  3um 
SSratrn  eignet  fi(^  nur  ber  junge  SErapbe.  Serfelbe  mirb  üorbereitet  unb 
gejbidt  ober  ungcfbidtt  gebraten,  toie  ber  Ritter  in  9ir.  533.  — iBon  bem 
alten  Krabben  aie'^t  man  bie  jel^r  aä:§e  .^aut  ab,  toft  bieSrüfte  bon  bem 
-orufttnoeben  ab,  ttobft  [ie  mit  bem  ^ad^en  .^acfmejfer,  l^äutct  unb  fbieft 
fie  toie  ^rieanbeauS,  legt  fie  auf  einige  SLage  in  eine  SJtarinabe  unb 
fe^mort  fie  bann  in  einer  toüral^aften  Svül^c,  bie  man  bon  ben  mit  3ü§ 
nu§getod[}ten  Sngrebienaen  ber  gjtarinabe  bereitet  :^at,  nad^  Eingabe  ber 
3tv.  481  toeidt;.  S)ic  baan  nötige  3ü§  bereitet  man  nadt)  3tr.  36  bon  bem 
■t?nod[)cngeribb£  be§  Srabbfu.  ,9Jtan  fann  audt}  bie  Srüfte  gana  cinfad^, 
ebne  fie  aubor  mariniert  au  haben,  in  Sutter  unb  3ü§  in  turaem  fyonb 
toeicbfdbmoren.  3fn  beiben  fyällen  giebt  ber  abgefettete,  burd^  ein  ©icb  ge= 
goffene,  mit  3ü§  binreidbenb  berbünnte  unb  mit  ettoa§  SöeiBmebl  unb 
einem  ©tafc  9?tabeira  feimig  bertochtc  gonb  eine  fröftige  ©auce. 

591.  (£in  Jloiu  oon  Etappe,  .^ierau  löft  man  bo§  gtcifd§  bon 
ben  Leuten  unb  bemSeripbe  be§2ra|)f>en  ab,  beffen  Srüftc  natbSIngabe 
ber  hörigen  9tnmmcr  gefd^mort  mürben,  unb  fdtjabt  e§  au§  .Rauten  unb 
©ebnen;  cbenfo  febnt  man  eine  Heine  jfalbg=  ober  ©ebroeineteber  oug. 
Sann  f(bioibt  man  einige  in  ©cbeiben  gefebnittene  ^toiebeln  unb  ©cba= 
lotten  in  SSutter  meidf;,  fügt  bie  .g)ätfte  beg  ^eifdfjeg  unb  bcr  Seber  binau, 
fdbmiljt  bieg  auf  bem  fjeucr  fiira  ein  unb  bndft  cg  mit  bem  roben  fyleiftb 
unb  ber  roben  ßeber  aufammen  febr  fein,  «hierauf  febätt  man  einige 
©cmmeln  ab,  meiebt  fie  in  Söaffer  ein,  briidtt  fte  gut  aug  unb  ifibrt  fie 
mit  etiong  Sutter  auf  bem  f^cuer  au  einem  fteifen  2:cigc  ab.  35on  biefem 
©emmetteige  nimmt  man  ettoa  fobici,  alg  ein  drittel  ber  gtcif(b=  unb 
£eber=tDtdffe  beträgt,  fügt  ebcnfobici  feingebaetteg  frifibcg  ©cbmeinefett 
ober  fcbroaebgcräudfjertcn  ©pedE,  eine  gleiibc  Cuantität  geriebenen  5parmc= 
faiiEäfe,  bag  5‘Hif(b  imb  bie  Seber,  ©ata,  gemifebteg  @cmüra(fiebc bae  alpbö= 
betifebe  Siegifter)  unb  3—4  ganac  gier  bii'3u,  rübrt  ober  ftöbt  aUcg  gut 
nntercinnnber,  ftrcidt)t  cg  bnreb  ein  ©ieb,  mifibt  nach  23cliebcn  Jrüpn, 
toct(bc  gut  gereinigt,  gcfdf;nlt,  in  fyteifcbbi-übc  unb  9Bcin  gar  unb  tura 
cingetoebt  unb  toürfclig  gefdjnittcn  ftnb,  nebft  ben  feingeftobenen  unb  bureb 
rin  ©ieb  geftridf)cncn  ©cbalen  berfelben  unter  bie  fyarce,  briicft  biefe  in 
eine  mit  ©pecEblatten  aiißgelegle  ober  mit  3?nlter  anggeftriibene  unb  am 


witlt  ©efliiflel. 
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Sobctt  mit  einem  runbcn  «papierBIatte  auSgclegte  g^orm  feft  ein,  unb 
bädft  ben  ^5ain  in  einem  58ain=marie  im  Ofen  gar.  5Jlan  ftürat  ben 
5pain  nad^  bem  erlalten  auS  ber  gorm  fc^neibet  i)§n  in  I)ül6fdt)e  ©djeiben 
unb  gax-niert  i^n  mit  SlSpic. 


XXII.  S3on  bem  ßtammet§öogeI  unb  öon  ber  Serene. 

592.  (öcliratenc  mi'ainmet0t)5gel.  »on  ben  fauber  geruf)ftcn 
JfriimmetSbögcIn,  unter  toelct;em  5tomen  bie  2Badjotber=S)roffeI,  über= 
^aufjt  aber  ade  SDroffetarten  xc.  begriffen  finb,  fc^neibet  man  bie  giügct 
im  erften  ©eleiite  ab,  aie^t  i^nen  bie  ^aut  Don  ben  .köpfen,  brüdt  bie 
pgen  ^erau§,  befeitigt  ben  unteren  Seit  beg  ©c^nabelg  unb  bie  ©urgel 
Pu^t  bie  ^yoden  bon  ben  g-ü^en  ab,  biegt  bie  gü^e  nad)  innen  um  bie 
ft  ineinanber,  ba^  fic  ein  j?reua  bilben,  biegt  ben 

^Dpf  naep  bem  .ffeutd^en  tieruni;  ftedt  bie  ©pi^e  be§  tinfen  ßeuttSeng 
burd)  bie  2tugeut;ö|Ie  unb  fengt  enblid}  bie  »ögeHeidjt  ab.  hierauf  täftt 
man  «utter  m einer  l?afferoIIe  gelb  Uierbcn,  legt  bie  »ögcl  t;inein,  fatxt 
m aiigebcdt  auf  nid^t  311  fd^mactiem  geuer  auerft  auf  ber 

^ruft  unb  bann  auf  bem  9tiideu  au  fd;öner  golbgelber  garbe.  Sn  ettoa 

“ m ^">”1  biefetben  audb  unter 

m ^cöU’Ben  tm  ^eiBcn  Ofen  braten  unb  aud;  einige  feingeftofiene 
®a(^olberbeercn  barantfjun.  ©iub  bie  flöget  ongcvid;tet,  fo  gie^t  man 
^utter,  m meiner  ettuag  geriebene  ©emmel  gelbbraun  gebraten  toorben 
Darüber;  ben  Sratenfa^  üon  ben  Süögeln  !od§t  man  mit  ein  menig  Ofüg 
bon  ber  Änffralte  log,  fettet  it;n  ab  unb  gie§t  il^n  burc^  ein  ©ieb'unter 

LL  rT  ' bei  ber  Vorbereitung  aug-  qe- 

hiöpnlt^  toerben  fte  aber  unauggenommen  gebraten. 

«93.  3aitni  tjon  Ixrammctsnögeln  wirb  bereitet,  inbem  man  bie* 


»vivv  utvciiii,  uiufiii  man  Oie 
fetben  unausgenontmen  mit  Vutter  unb  einigen  aerftoBenen  SBadboIber* 
beeren  fd^neU  unb  fartig  braten  Iä§t,  nad^  bem  ®r!atten  bel^ut^m  bie 

Sn  ff'  ^ abfe^neibet,  bag  übrige  gteifc^  famt 

^n  eingemetben  unb  J?nod;en,  mit  Slugna^me  beg  Vlagcng  in  einem 

S?  unb 

auf  S burd)  ein  ^aarfieb  geftrid^en,  mit  etloag 

our  einer  eurone  abgertebenem  3uder  unb  gitroneufaft  meiüern  Vfeffer 
unb  ctmag  ©ata  abgefdjärft  unb  auf  eine  ©c:^üffet  gebräd}t  mirb  ^Von 
Lm£?S  rrf''  ^rammetgööget  bitbet  man  rinqg  auf 

inlt  sSrn V nun  feft  anqebcdt 

ferUig  * ^ 2tnridt)ten  mit  gteurong  ober  .^atbinouben  »on  Vtöt« 


emliolt“  «n  •>'!"  ajloflcn, 

«ber  bann  ,n"  .Ußlt  MtrHub 


— loencn  bet  oft  in  benf 
bicfelben  «n®  tocBlnffen,  b«8  ©otml 
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594.  CSratitt  von  ^rammctfii)Ö0cln  toirb  tnie  bas  @ratin  bon 
Selaffinen  in  9lr.  586  juBereitet  unb  ber  9lanb  bet  Sc^üffei  beim  5ln* 
rid^ten  mit  f^IeuronS  garniert. 

595.  (öebratcne  (^Tci^jiger)  iTetdjen.  S)ie  ßcrc^en  tnerben  jum 
Sraten  borbereitet  h)ie  bie  Ärammetgböget  unb  in  SSutter  juerft  auf  ber 
S5ruft,  bann  auf  bem  9üiden  in  ettoa  15—20  53tinuten  ju  fc^öner  gfarbe 
unb  gargebraten.  Sßenn  fie  angeri(^tet  finb,  toerben  fie  toie  bie  Äram= 
inetSbögel  mit  in  SButter  gelbgebratener  (Semmel  überzogen.  5Kan  foc^t 
ben  Srateufab  ber  Sercljen  mit  ein  toenig  3ü§  ober  Souilion  auf  unb 
gie^t  i^n  unter  bie  Sögel.  — ©benfo  fann  man  auc^  aEe  übrigen  fleinen 
Sögel,  toie  fffinlen,  Suc^finlen,  ©olbammer,  ©rünfinfen, 

DJieifen  rc.,  bie  jur  ^ugaeit  in  bielen  ©egenben  in  großen  Stengen  ge= 
fangen  toerben,  braten,  unb  geben  biefe  ebenfaE§  eine  bortrcfflid^e,  mo!^l= 
fd^medenbe  (Steife  ab.  — Sm  fyrül)ja'^r  lann  man  fungen  ©tauben=  ober 
i?obffalat,  im  .^erbft  ^feffer=  ober  (Senfgurfen  baju  geben. 

ilntncrßung.  3)ie  Senennung  „ßeitJjiger  Sct^&cn'  lommt  ba^er,  toeil  ouf  btn  Slaiö* 
felbent  bon  ßeitJjig  bie  Serenen  in  ungeljeuten  ©tfjaren  jur  3u9äyt  fidb  nieberlniien 
unb  bc8  Sllai^tä  in  folget  aJlen«  gefongen  fgcflridben)  toerben,  ba§  fie,  nodöbem  fie  rein 
gerupft,  für  furje  einen  §anbeläartitet  Silben  unb  oft  in  ferne  ßfinber  berfanbt 
hterben. 

596.  (örotitt  tJon  iTerdjen  toirb  ebenfaEg  tote  ba§  ©ratin  ton  Se= 
laffinen  in  Sr.  586  äubereitet.  ®en  Sanb  ber  Sd^üfjel  gomiere  man 
beim  Snrid^ten  mit  fleinen  .gtalbmonben  bon  Slätterteig. 


VII.  3lbftl)nW. 

'gTort  6er  ^uBereitmx^  6er  ^emüfe. 
SlUgemeine  S5emct!uuGcn. 

statt  laffe  bie  frifdien  ©entüfe,  ttat^betn  fie  beriefen  ober  geftu^t  finb, 
nidit  lange  utäffern,  fottbent  toafdje  fie  mir  gut  ab ; btird}  bag  ®äffeni 
berliereit  fie  au  iliretn  ©efditnad.  — ©oldje  ©entüfe,  toeld)e  leidet  troden 
tinb  fdftoärjlid)  toerbeti,  toenn  man  fie  nidjt  halb  nadb  bem  tpu^en  unb 
Sßafdien  fod)t,  toie  3.  S.  Stol)r=  unb  l?ol^lrübett,  bebedc  tttatt  nad^  ibrev 
Sorbereitung  big  balfitt,  too  fie  gefodjt  toerben,  init  einem  feuchten 
Sui^e.  — ®ie  ©entüfe,  toeldje  tnan  blaitdjiert,  ttm  il^tten  bett  ftrengen 
©cfd)mad  31t  bcttcl;men,  toie  3.  S.  SBei^fol^f,  SBiiftttgfol^l  unb  ©rüitfobl, 
todfe  man  in  bieletti  SJnffer  ab,  bamit  ber  obengenatinte  3tt^ed  aud§  er<= 
reidft  toerbc.  ©in  toettig  bopfielteg  fol)lenfaureg  Satron  an  bag  3um 
Slattdjieren  beftimmte  SBaffer  getlfatt,  foE  ein  bortrefflid^eg  ^Eittcl  fein, 
bett  ©etttüfett  bie  bläl)eitbeii  ©igettfdjaften  3t  ent3ie]^ett,  attdi  beförbert  eg 


(Semiifc. 
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ba§  2Bei($ioevben  bev  ©eniüfe.  — ^ülfenfrüd^te  müffen  mit  im-idjem 
SBaffer  gelocht  loerbeu.  babei  bag  Söaffer  fo  ein,  ba§  ettua§ 

nad^gegoffen  toevben  muB,  fo  gie^e  mon  mir  foc^enbe§,  nie  !nlte§  Söaffer 

SBenn  man  einen  aiemtidt)  abgcfiirjtten  Ofen  ^at,  fo  foc^e  man  bie 
©emüfe,  tneltbe  lange  3eit  foc^en  müffen,  at§:  SBirftngEo^I,  2Bei§for;l 
9iottotjI,  IRilben,  »oljnen,  (Srbfen,  ßinfen,  58atfobft  ic.,  auf  [taifem  gfeiiev 
an,  becEe  fie  mit  5paf)iei-  unb  S)ecEeI  gut  ju,  unb  laffe  fie  in  bem  Ofen 
tneic^Eoc^en.  Oev  Ofen  mu§  jebodb  nod^  fo  loarm  fein,  bafe  bie  ©emiife 
ununterbrod^en,  menngteid^  nur  langfam,  bavin  Eodben.  Söci^EobE,  @riui= 
Eo]§I,  3öivfingEo|t  Eoc|e  man  mit  gutem  3tinb§fctt,  nicl}t  mit  SSuttev. 
SoucrEo^t  lüirb  mit  @cE)tüeine=  ober  Sänfefett,  3totEo^E  mit  ©üciiE  ober 
©d^toeiuefctt  am  fd§macEt)afteftcn  geEoc'^t. 

S)ie  ©cmüfe  toerben  größtenteils  mit  5)teßt  feimig  geEodtit-  e§  ift 
lebodb  md[)t  anäucmbfeßten,  ,®Earmebt  (b.  ß.  3)teßE,  toelcßeS  mit  ettoaS 
SBaffer  Etargerilßrt  tft)  baju  anaumenben ; bie  ©emufe,  toelcbe  mit  ,^?tov= 
meßl  feimtg  gemacht  toerben,  fcßmecEen  nie  fo  gut,  atS  foMie,  tueldbe  mit 
lu  Sutter  gefd^tüißtem  gjteßl  feimig  gebuuben  luerbeu. 

9)tnu  Uemteibe  boS  nmrüßrcu  foEdt;er  (Semüfe,  toeld^e  baburdb  äer= 
rüßrt  toerben  Eönnp,  als  3.  S.  ber  gjloßn-iiben,  SSoßnen,  grünen  grbfen  jc.  • 
man  fd^itcnEe  fie  in  ber  j?affcroEe  um,  toeuu  man  fie  mit  ißrer  ©auce 
tiermifdf)t,  mit  giern  abaicßt,  ober  auf  bem  gelier  ßeiß  mac^t. 

@efdt)ießt  eS  einmal,  baß  baS  ©emüfe  anbrennt,  fo  mad^e  man  Eeinen 
-üerfuj,  baSfclbe  burdß  ben  Slufguß  bon  SilüffigEeit  Dom  Sßerberben  retten 
3u  tooUen.  5Jtan  f(bütte  eS  bicimeßr  fogleicß  in  ein  aubereS  @eföß  obne 
üon  beut  angebrannten  ©aß  ettoaS  loSaurüßren,  unb  tßue,  toenn  eS  nod) 
meßt  meidßgeEocßt  toar,  bon  neuem  fiebenbemcifd^brüße  ober  «Baffer  binau. 

507.  Kartoffeln  tu  ber  Sdjulc.  S)ie  .i?artoßetn  toerben,  nadibem 
faltem  «Baffer  aufgefeßt  unb  fo  lauge  geEodbt, 
biS  fte  beinaße  gar  ftnb.  Saun  gieße  man  baS  SBaffer  ab,  bede  ein  reines 
aufamme^ebaEteS  Sueß  nnb  außerbem  nod)  ben  Sedel  ber  ÄafferoEe 
ober  bes  SoßfeS  über  bie  ^?artoffcIn  unb  laffe  fie  auf  einer  ßeißen  ©teEe 
boEeiibS  toet^bamßren.  «Ban  mad)t  getoößnlidß  mit  biefen  Kartoffeln 
Wmftanbe,  fonbern  Eod)t  fie  in  SBaffer  boEEommen  toeidt, 

bM  Kartoffeln  garaubätnßfeu,  boraüglid) 

Bt  ben  Sorten  au  emßreßten,  toeld;e  lange  bor  bem  «Beidßtoerben  in  ber 

^nrb  f S3crfd)luß  burd)  2ud;  nnb  Sedel  muß 

SSfJn  X-  enttoeidjen  Eann.  - Boraüglid)  gut 

Kartoffeln  Eod)t.  - S5icle  tooEteii 
®a^ä  i)« 

^ SlBßlaßeu  berfelben  berßiubcrt  toerbc 

. |lcterRlien=Snrtoffdn.  Sie  Kartoffeln  toerben  roß  gefd;ält. 


204 
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in  ©(^etBrn  ober  ©tücfe  ge^c’^nitten  unb  in  SBaffer  mit  ©alj  beino^e  gar= 
gefoc^t.  2ßät)rcnb  biefer  3eit  ^(^^toi^e  man  eine  ieinge’^acEte  3hJieBet  mit 
ein  tjaar  ßöffetn  SSutter  ober  SSouittonfett,  mii(^e  etmai  SJle’^t  baruntcr, 
gie^e  Stinbflcifc^brü'^e  l^inp , !od^e  '^ierbon  eine  ic^mac^ieirnige  Sauce 
unb  tl^ue  etma§  ^Pfeffer,  ©al^,  ge’^adte  ^ßeterfilie,  nad^  Selieben  au(^  ein 
menig  feingel^acEten  Majoran  baran.  S)ann  gie^e  man  bai  SBaper  öon 
ben  Kartoffeln  ab , bermifc^e  biefe  mit  ber  ©auce  unb  taffe  fie  barin 
bottenbS  meicE|to(^en. 

599.  Jletnfilten = Kartoffeln  auf  eine  anberc  3trt.  Sie  ßar» 
toffeln  toerben  in  ber  ©djale  obgefoc^t,  rafd^  abgefc^ält,  in  ©d^eiben  ge= 
fd^nitten,  in  einer  ©auce,  iocld^e  man,  mie  bie  in  höriger  9tummer,  nur 
ein  menig  bidEer  äubereitet  pat,  umgefd^mentt  unb  auf  gelinbem  geuer 
fiebenb^ei^  gemad^t. 

600.  S'aure  Kartoffeln.  5Jlan  fd^neibe  etma§  ©pedE  mürfetig, 
brate  it;n  mit  einigen  ebenfo  gefdC^nittenen  3^i^ßeln  geblii^  (f.  9tr.  28), 
mifdtje  ein  fjaar  Söffet  bott  9Jtct)t  barunter,  taffe  bie§  l^od^geOb  fd^roi^en, 
fiitte  etma§  f^teif^^rüpe  unb  SBaffer  barauf,  fuge  Sfftg,  ©ata, 
etmaS  3bdEer  ober  ©irup  unb  ein  menig  3ucEer=3ü§  tjinau,  unb  fod^c 
l^ierbon  eine  bünnfetmige,  braune,  fü^=fäuertid^c  ©auce.  Sie  ro]^gefd^äI= 
ten,  in  ©tüde  gefdt^nittenen  unb  in  SBaffer  mit  ©ata  beinahe  gargelod^ten 
.<?artoffetn  merben,  nad^bem  ba§  SBaffer  babon  abgegoffen  morben,  mit 
ber  ©auce  bermifd^t  unb  barin  bollenbg  meid^getod^t. 

601.  Kartoffeln  mit  Moflridj  = Sauce.  Sie  in  ber  ©d^otc  ge- 
fodtiten  Kartoffeln  merben  abgefdt}ätt,  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  _einer 
9Jloftri(^=©aucc  nadt)  9tr.  88  bermifd^t  unb,  nad^bem  fte  fiebenbl^eiB  ge= 
madtff  finb,  angeridt)tet. 

602.  Kartoffeln  ?n  iFifrijen.  9)tan  fd^ält  bie  Kartoffeln  runb  unb 
au  gleicher  ©rö^e,  tod^t  fie  in  SBaffer  mit  ©ata  tangfam  meid),  gie§t  bae 
SBaffer  ab,  t^ut  ein  gutes  ©tücE  Söutter  unb  nad^  Setieben  aud)  etmaS 
feingepacEte  «peterfilie  an  bie  Kartoffeln  unb  fd)mingt  fte  bel^utfam  burd). 

603.  (ßebratene  Kartoffeln  jnr  (öarnitnrbeo  ^leifilicö.  9lad^- 
bem  bie  Kartoffeln  in  ber  ©c^alc  abgetodtff  finb,  merben  fie  abgefd)ält, 
gleidt)groB  unb  runb  breffiert  unb  in  einer  eifemen  Pfanne  mit  ®utter 
imb  leidt)t  barliber  geftreutem  ©atae  unter  öfterem  Umfdjmenten  au  fd^öner 
ffiarbe  gebraten.  — 9Kan  tann  bie  Kartoffeln  aud^  rol)  fdfjftten  unb  runb 
ober  eiförmig  breffieren,  ober  mit  einem  9luSbre]^er  au  runben  .Kugeln 
formen,  mafd^cn  unb  abtrodEnen  unb  in  einer  Kafferote  in  getbaertaffencr 
Sutter  auf  rafc^em  fffeuer  unter  fortmät^renbem  Uinfdbmenten  gelbbraun 
braten,  bann  fataen,  aubecEen  unb  boftfommen  garbünften  taffen.  ^ludy 
bereitet  man  bie  Kartoffeln,  l;lommf0  friteo  genannt,  auf  folgenbc  9Irt : 
fUlan  fdbält  robe  Kartoffeln,  mftffcrt  fte  unb  fd)neibet  fte  in  feine  ©dbetben 
ober  ©treifen,  trodEnet  fte  ab,  bödEt  fte  in  frifebent  föadtfett  bcltbrnun  unb 


(iiemilfr. 
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far^t  fte.  5i?aii  öeteite  fie  tur^  öor  bem  ÖJcbtaitc^e,  iuci[  fte  fouft  Iiavt 
lüfvbeii. 

604.  (ödinitciic  (tjci'ölJcte)  mactoffcln.  9)lait  bmtc  feintoürfeltg 
gcfd^mttene  Stoiebeln  in  Suttev  gelbltd^,  «juc  bie  abgefod)ten  unb  in 
Scheiben  gefdfjuiücncn  Kartoffeln  ^inju,  fd^toenfe  fie  fogteidj  imt,  baniit 
bie  3h)iebetn  oben  fommen  (fonft  loevbcn  biefe  gtei($  braun  ober  fdjloarj), 
falje  fie  unb  brate  fie  unter  öfterem  llmfd;tuenfen  3u  fdjöncr  gelbbrauner 
flfarbe.  ein  loenig  feingcfmlnertcr  2^l;mian  giebt  beii  Kartoffeln  einen 
eigentümlichen  Söohlgefdjiimd,  ber  fidj  nod)  erhöhen  läht,  trenn  man 
.geringe,  toeldje  aiiägcmöffert,  gut  abgetrodnet,  nug  45aiit  unb  ©roten 
uiib  in  gro^c  SBürfel  gefd^nitteu  finb,  mit  ben  Kartoffeln  bratet. 

5Kcni  lann  aiuh  Kartoffeln,  nachbem  fie  roh  i'i  nidit  jn 

groBe  ©tüde  gefd^nitten  nnb^getoafd^en  finb,  mit  faltem  ober  hciBnii 
-lOaifer  aufg  geuer  feheii  unb  ein  fmarmal  überfochcn  laffen.  2)ann  gieBt 
mon  fie  311111  «Ibtrobfen  in  einen  Surd;fd;lng,  löBt  in  einer  haffenben 
Eupferiien  ober  guBeiferiien  ^öratbfaniie  ein  guteä  ©tiid  S3utter  gelblich 
werben  thiit  _bic  Kartoffeln  hinein,  fügt  ein  Wenig  ©at3,  eine  fleiiic 
3wiebel  unb  ein  wenig  gleifihkühe  hiitjU/  bebcdt  bie  tfifanne  mit  einem 
, -^ai-doffeln  auf  nicht  311  fdjWachem  geucr  fchmoren, 
^*^5^  eingeid;mort  ift.  ytun  nimmt  man  ben  ©edel  ob 
'.‘"rl  Kartoffeln  auf  fchwädjcrem  geiier  eine  gute  lialbe  ©tunbc 

roften,  inbeiii  man  fie  öon  3eit  3U  3eit  mit  einer  fleiiien  cifcrncn  ©diaufel 
ober  mit  einem  fcharfen  tötechlöffel  üom  »oben  ber  ^Pfanne  abftidit  unb 
nach  obm  lehrt,  fo  baB  bie  Kartoffeln  nach  unb  nach  eine  gleiche  hett= 

J S aBeife  geröfteteii  Kartoffeln  3er- 

brödeln  3War  fc;hr  unb  arorberii  üiel  »iitter,  fdjmeden  aber  fehr  gut 

"f  Jwrtolfrln.  {%mtn  non  Jiartoffdn.)  »tan 

fchale  bie  rohen  Kartoffeln,  fihneibe  fie  in  bide  ©d^eibcn,  Wafd;e  fie  gut 

bas  2öai|ci  baooii  ab  3erquetfd;e  bie  Kartoffeln  mit  einer  fleinen  Üteib-- 

311  einem  redjt  feinen  biden  »rci, 
tiaen  Ä guten  ©tüd  frifd^er  »utter  unb  bem 

WiA  mf  ber  Kartoffeln  beenbigt 

mprn,'n  r ‘’^/^ben  fie.  giiiige  ©orten  Kartoffeln  Werben  3äh'e 

Wenn  fie  lange  gerührt  Werben;  bei  biefen  beeile  mon  fid;  um  fo  mehr  - 

na^t^m  hSrif <^tWa  2 ßiter  Kliffeln, 
Än  in  Kr  Se!d)iiitten  unb  geWa  djen 

bogaöaffer  ab,  3crbrüdc 

fchnett  mit  1 «in  onn^r«^  ° 'ri!^  •nöglich  burd)  ein  ©ieb,  rühre  fie 
Sie  Z JpmK®  etwag  »tild;  unb  bem  nötigen 

^(uae  auT  bem  gfeuer  311  einer  feinen  fteifeii  »taffe  ob,  bermifd;e  fie  mit 
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4 — 5 Gibüüent,  richte  fie  auf  eine  ©d)üffel  in  5p^ramibeiiform  ou,  ftrcic^e 
fie  glatt  utib  bade  fie  enttueber  einfach,  fo  luie  fie  fiub,  nac^bem  fie  juuor 
mit  ber  9Jkfferfbi^e  fauber  getupft  toorben,  ober  mit  5ßarmefanfäfe  be= 
ftreut  uub  mit  SSutter  beträufelt  im  Ofen  5U  f(^öner  ^rarbe.  3Jlan  giebt 
bicfe  .Kartoffeln  ju  ©djmorfleifc^,  fJ^caubeauS  jc. 

607.  Ö5cbadtcne  Eartoffeln  auf  eine  anbere  2lrt.  2öenn  bie 
Kartoffeln,  loic  in  boriger  9lummer,  mit  SSutter,  ein  toenig  2Tcitd^,  Salj 
unb  6ibottern  ju  einer  feinen  SJtoffe  gerieben  fmb,  öermifc^e  man  fie  mit 
bem  ju  einem  rec^t  fteifen  ©djnce  gefc^lagenen  @imei^  bon  6 Giern,  fülle 
fie  in  eine  mit  SSutter  au§geftricficne  unb  mit  geriebener  ©cinmel  au5= 
geftreute  ffform,  bade  fie  im  mä^ig  l^ei^en  Dfen  etloa  eine  ©tunbe  unb 
ftürje  fie  au§  ber  gforni  auf  eine  ©djüffcl. 

608.  (ßanje  gcbadicuc  Kartoffeln.  5Jtan  tnä^^lt  l^ier^u  gto§e 
me'^lige  Kartoffeln,  fd)ält  fie  mnb,  toäfd^t  fie  in  gefallenem  3Baffer, 
trodnet  fie  gut  ab,  legt  fie  bid^t  nebeneinanber  in  eine  eiferne  Gierfuc^em 
f)fanne,  fteitt  fie  oijne  loeitere  3ut’^at  in  eine  l^ei^c  Sratröl^re  unb  lä^t 
fie  etma  eine  ©tunbe  baden.  S)ie  Kartoffeln  muffen  bann  fd^ön  IjeEbraun 
auSfe'^en  unb  au^en  rei^t  Inuffirig  fein.  9Jlan  giebt  biefe  Kartoffeln 
jum  Sraten  unb  ferbiert  frifdC}e  23uttcr  baju. 

609.  Beignettö  non  Kartoffeln.  Ungefäl^r  einen  ©ubb^nteHer  boE 
gefd^älter  unb  in  ©c^eiben  gefd^nittener  Karto^eln  lod^t  man  in  aSaffer 
mit  ein  toenig  ©ala  toeid§,  gic§t  ba§  2Baffer  ab  , aerbrüdt  bie  Kartoficln 
mit  einer  lleinen  tReibleule,  bermifd^t  fie  fo  §eii  otö  möglid}  mit  einem 
guten  G^löffcl  boK  Sutter,  einem  ganjen  Gi  unb  etioas  ©ala,  reibt  fie 
au  einem  red}t  feinen  STeige,  t:§ut  biefen  auf  ein  Sadblec^,  ftreic^t  il^n  au 
einer  etma  l^albfingerbiden  ^platte  au§  unb  lä§t  iljn  erlalten.  lEan  fti^t 
algbann  l^ierbon  runbe,  obale,  breiedige,  lotclctteförmige  ic.  ©tüdc  au^, 
baniert  biefelben  mit  Gi  unb  geriebener  ©cmmel  unb  bädt  fie  in  l^eiBer 
ffiadbutter  fc^ön  golbgelb  au§.  aJtit  biefen  SBciguctt§  garniert  man 
©c^morfleifd},  gricanbcau§,  ©c^infen  ic.  — |iat  man  bom  S:agc  borl^er 
Kartoffeln,  bie  in  ber  ©d}ale  gelodff  finb,  fo  reibe  man  fie  auf  einem 
tRcibcifcn  fein,  rü’^re  au  ettoa  einem  flad^en  SeEcr  boE  geriebener  Kar= 
toffeln  70  ®r.  Suttcr  au  ©a'^iie,  niifd^e  ein  ganaeS  Gi,  ©ala,  iDtu§fatnu§, 
uad)  belieben  nud)  ettoa§  ißarniefanfäfe  unb  aidc^t  bie  geriebenen  Kar» 
toffeln  barunter,  uub  bereite  bon  biefer  ajiaffe  bie  tBeigncttö  loic  oben. 

610.  Kartoffeln  ä la  Beohamel.  ajtan  fd)äle  bie  rol)en  Kartoffeln 
ioalaenformig,  fdtneibe  fie  in  nidjt  au  bünue  ©djciben  unb  lod^e  fie  bor= 
fidffig,  ba^  fie  uidff  aerlal^ren,  in  Sßaffer  mit  ©ala  tociib,  gie^e  ba§ 
aSaffer  rein  ab  unb  bermifdte  bie  Kartoffeln  mit  einer  biden  Sauce 
Bächamel  uad)  ülr.  107. 

611.  S’traPnrgcr  Kartoffeln.  a.Unn  fd^neibe  einige  .^ennge  aue 
©röten  unb  |)nut  unb  in  grofje  aBnrfel,  lege  fie  eine  ©tunbe  in  ailild^ 
ober  aUaffer  unb  trodne  fie  gut  ab.  ©nun  fi^neibc  man  einige  3toiebeln 
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tu  gi-o^c2öiirfcr,  fic  in  etoa  130  &x.  »utter  toeid;,  Inffc  ftc  aber 

mc|t  gelb  hjcrben,  füge  einige  SBIöffel  boE  aite:§I  I)inau,  taffe  bie§  nod) 
nne  furae  3ett  fd^toi^en,  gic^e  Va  Sitet  ©al^ne  ober  iDtitd^  unb  ettoaä 
ö(eifd9l6rülje  Ijinju,  foc^c  Ijierboit  eine  bitfe  ©auce,  unb  bevinifd^e  btefe 
mit  ettpag  gefto^enem  meinen  ^Pfeffer,  bcr  buvdjgeftridjenen  .^etinggmildi 
unb  bcm  nötigen  ©atae.  2 ßiter  l?artoffetn,  ober  (ber  Abgänge  toegen) 
etmaj  me^r,  loevben  toie  in  ber  Porigen  ittummer  gefc^ätt,  gefc^nitten  unb 
gelodet  unb  mit  ber  ©auce  unb  ben  geringen  bermifd)t.  SJorber  bnbc 
man  ben  inneren  iRanb  einer  ©d^üffet  mit  einem  Xeigranbe  befebt,  bie 
e§  in  ^r.  836  befd^rieben  ift.  5Dot)inein  füEe  man  bie  Äartoffetn,  bc= 
Itreue  fie  mit  einer  9Jlifd)ung  bon  meiner  geriebener  ©emmet  iinb  5ßarme= 
anfafe  beträufele  fie  mit  Sutter  unb  bade  fie  im  Dfen  au  fdfiöuer  fjarbe.  — 

and)  in  ber  ©cpate  abtod}cn,  abfdiäten,  in 
mif^en  geringen  ber= 

^at'tbffcln  mit  gering.  3u  fnapp  2 Siter  JTartoffetn  gc= 
^ Vi  5Pfunb  (125  ®r.)  »utter.  Sie  in  ber  ©(sL 

getod^ten  Kartoffeln  toerben  nac^  bem  Slbfd^älen  in  ©djeiben  unb  bie  gut 
auSgemafferten  geringe  ou§  §aut  unb  ©raten  unb  in  ÜBürfet  gefebnitten. 
Sann  ftreid^t  man  eine  rnnbe  glatte  ^orm  fett  mit  Sutter  an§  unb  ftreut 
fie  mit  genebener  ©emmet  au§,  legt  algbann  eine  ©d;idit  Kartoffeln  in 
guter  Drbnnng  auf  ben  S5oben  ber  gönn,  ftreut  gering  barüber  unb  legt 
^utter  in  Iteinen  ^Portionen  barauf,  unb  fäprt  fo  fort,  bie  Kartoffeln  ben 
Jpeiing  unb  bie  ®utter  einaulegen,  biä  bie  gorm  gefüllt  ift.  Dbe'nauf 
börft"l-s"i7‘^^  etioa§  33idter,  fe|t  ba§  ©anae  in  einen  mä^ig  l^ei^en  Ofen, 
badt  eg  4-3/^  ©tunben  unb  ftürat  eg  auf  eine  ©d^üffel.  Ob  man 
j/fUl  «od)  etmag  ©ala  baatoifd^cn  fheuen  müffe,  mu§  ieber 

etbft  »oeil  ber  gering  unb  bie  33utter  nic^t  immer  gleid^  ge= 

äfffn  Ä fann  man  Va  5pfunb  (250  ©r.)  ©djmeiaL 

?lna  Kartoffeln  legen,  3-4  Sier  mit 

topn  badm  ^“™ber  gieren  unb  mie  obige  Kar- 

aeloS ^ Ä in  ber  ©d§ale  ab= 

getobt  unb  gefc^att  finb,  f(^neibe  man  in  gleichgroße  ©eßeiben  unb  brate 

SBürfelig  gefd;uitteuc 

mw  au8  ®ninnggelüäfferte  geringe fchneibe 

S 1‘^^neibe  fic  in  SBürfcl,  unb  ßadc 

tflrni«  ? niageren  gelochten  ©chmlen  ober  gelod;te  ^pölelauuge  grob= 
©Spf  Slatte  gorm  ober  einen  auf  eine 

bie  JirinR  ^ w niit  SSutter  aug  unb  lege 

tuedifefnhpü^^^'^'i  3»mebeln,  bie  geringe  unb  ben  ©chinten  in  ab= 
baimifriipti  hinein,  ftreue  aud}  eünag  geriebenen  iparmefanläfe 

baaunfdien.  Sann  quirle  mau  Va  Siter  faurc  ©ahne,  1 ©ßlöffel  Weht, 
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4 ©ibotter,  bie  burd;geftri(^ene  ^ertng§tnil^  unb  ettüa§  ^Piefier  unb  2a4 
unter einaiib et,  gie^e  bie§  über  bie  .ffartoffetn,  ftreue  Sßartnefanfäie  bar= 
über,  betrniiicle  fic  mit  Sutter  unb  bade  fie  eine  ©tunbe  im  mä^ig^ei^cn 
Ofen.  SDiefe  Kartoffeln  fdfimeden  toortrefflic^  jn  iftinbsfilet  unb  5Beefftea£§. 

614.  ^nrtofcln  mit  3micbeln  geftont  (auf  t)ojlänbif^c 
sinnier).  §ieräu  nimmt  man  ganj  Heine,  gteic^grole  Kartoffeln,  fc^ätt 
fie  unb  mäfcbt  fie  rein  ab.  3luf  eine  mittelgroße  ©d)üffel_ge’^5rt  ein 
2eHer  boE  .^töiebeln.  ßagenmeife  legt  man  nun  bie  Kartoffeln  einmal 
um  ba§  anbere  mit  fobiel  33utter,  al§  nötig  ift,  ©alj  unb  ejn  irienig 
':pfeffer  in  einen  2of)f,  gießt  fobiel  SBaffer  baran,  baß  bie  Kartoffeln  ni(^t 
ganä  babon  bebedt  toerben,  bedt  fie  feft  ju  unb  läßt  fie  auf  biqe  Sßeife 
mcid)lod}cn,  mel(^e§  in  ©tunben  bottenbet  ift.  SBitt  man  biefe  Kar= 
toffeln  gern  fänerlid)  l^flben,  fo  fann  man  etma§  6ffig  baran  geben  unb  mit 
focßenlaffen.  SSeilagen  f)affenbaäu  mieju  allen  ben  Kartoffeln  mit  ©aucen. 


615.  ^djeibenkartoffcltt,  gcftont.  iDtan  fod^t  bie  Kartoireln  mit 
ber  ©d}ole  gar,  fc§ä(t  fie  unb  fc^neibet  fie  in  mnbe,  nit^t  an  bide  ©c^eU 
ben,  morauf  fie  jugcbedt  merben.  5ta(^bem  bie§  gefdje^en,  jerläßt  man 
ein  nid^t  511  Heine§©tüdSutter,  fd^mort  barin  feingel)adte3ffiiebeln,  giebt 
etma§  ^eterfilie,  ipfcffer  unb  ©alj  unb  bann  eine  fol^e  ÜJlenge  toc^enbeg 
SÖaffcr  baran,  baß  e§  eine  rei^t  feimige  ©auce  mirb,  in  ber  bie  Kartoffel^ 
nnn  gut  burd;geftobt  toerben.  hierauf  rüßrt  man  noch  einige  gibotter  mit 
etton§  gffig  unb  SBaffer  an  unb  läßt  bie  Kartoffeln  bamit  burcblod^en.  — 
21B  ^Beilagen  baffen  Kotelettes,  grüanbetten,  tßrattourft,  Klops  ic. 


616.  Brcrl)bol)ncit.  Sie  fungen  SSo'^nen  breche  man,  nad^bem  ße 
abgcfäbclt  finb,  in  2 ober  3 ©tüde  (loitt  man  fie  rc^t  faubcr  ßaben,  fo 
ftuße  man  bon  febem  cinjelnen  ©tiid  bie  gden  ab  unb  fäbclc  hierbei  bie 
SSobnen  nod)  einmal  ab),  toafche  fie,  bland)icre  fte  einige  2Kinuten  in 
locpenbem  ttÖaffer,  gieße  ba§  Söaffer  baOon  ab,  fütte  fette  fylctfchbriihc 
(am  bcften  <§nmmclflcifd)brühe)  auf  bie  93ohnrn,  füge  etmaS  ©alj  unb 
ein  mit  3toim  feft  aufammcngebunbeneS  ©träußdjen  tpfcttcrfraut  pinju 
unb  laffe  fie  langfam  toeid)lod)en.  Sann  gieße  man  bie  23n"iljc  ab,  foche 
fie  mit  fttoag  in  ffiuttcr  gclbgefdjtoißtem  ^Kcßl,  ein  tocnig  3udcr,  einer 
tBrifc  ißeffer  unb  ettonS  gepadter  tj3eterfilie  ju  einer  feinugen  ©auce,  bcr= 
mifdfc  bie  töohncn  mit  ber  ©auce  (ba§  tpfcfferlraut  loirb  befeitigt)  ut^ 
laffe  fie  auf  gelinbem  3cncr  uodh  eine  lurac  3cü  f*^^*  foeßm.  ^ad) 
S3cliebcn  fann  man  and)  gefdfälte,  in  Sßaffcr  mit  ©ala  abgefoeßte  Kar= 
toffeln  baruntcr  mifd)en.  — ©inb  bie  tBoßnen  alt,  fo  fod)c  man  ße  eine 
Sicrtelftunbe  unb  länger  in  Söaffer,  elje  man  bie  IBrühe  barauffüttt 


sDlan  fann  fotoo^I  bic  IBoTinett,  all  oudb  biete 
_ al  ilDaifcr  flatflctiHrl  hjotben,  fetmla  madöcn,  bodb 

laeit  bcf|er^.^  ^ ...  .i».*  ....en.fi.  hmThp.  3)ian  madöe  nur  einmal  ben 


JlnmcrAung 
bal  mit  etlual 


oclbaeIrf)>i)i(itcm  OJlcIit  su  einer  Soucc  bertoebt  tourbe. 
S)cr[u(6  unb  ben  S3erfllet 
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617.  5d)llciIicbol)ttCtt.  SDte  aBgefäbclten , in  feine  ©tveifcn  ge> 
fc^nittenen  unb  getoofd^cnen  So:^nen  toerben  blanchiert  nnb  ineiter  behan= 
beit  rtie  bie  Sredhbohnen  in  boriger  Plummer. 

618.  (Srünc  Söhnen  auf  englifrljc  ^rt.  hieran  ntüffen  bie 
S3ohnen  fehr  jung  unb  jart  fein ; man  fabelt  fie  ab,  fd^ncibet  fie  in  nid)t 
3u  feine  Streifen  nnb  lodht  fie  in  bielein  ftarf  fiebenbem , gefaljeneni 
^ffiaffer  tteidh,  lö^t  fie  auf  einem  Siebe  abtrobfen,  rid^tet  fie  gehäuft  auf 
eine  Sdhüffel  an,  legt  mehrere  StücEdhen  fehr  frif^e  S3ntter  barübft  unb 
giebt  fie  fogleidh  auf  bie  Jafel.  SDie  33utter  fdimilat  auf  ben  Söhnen  nnb 
gtebt  ihnen  einen  feinen,  angenehmen  ©efdhmacf.  2Iuf  franjöfifdhe  2lrt 
merben  bte  in  Streifen  gefdjnittcnen  Söhnen  gleichfalls  in  ftart  fiebenbem, 
geial5eneni  Söoffcr  lueidj  unb  red^t  grün  bland^iert;  nad^bem  fie  bann 
auf  einem  Siebe  abgetrobft  finb,  thut  man  fie  in  eine  ÄafferoIIc,  fügt  ein 
Stüd  frtfdhe  Sutter,  Salj,  eine  ißrife  Pfeffer,  feingehadte  ^^eterfilie  unb 

fräftiger  f5lcifd}brühe  nnb  Söei^mehl  gefodhte  Sauce,  ober 
nodh  beffer,  ettoaS  gieifdhglace  hinjn  unb  fdhtoingt  bie  Söhnen  über  bem 
üeuer,  biS  fie  hei§  finb.  @rüne  Söhnen,  meldhe  3ur  ©nrnitur  irqenb 

^ineS  ©ntreeS  beftimmt  finb,  loerben  auf 
btefelbe  SBeife  gelocht,  bodh  fdhneibc  man  biefelben  nidht  in  Streifen,  fon= 
bem  in  rautenförmige  Stüde. 

619.  Sdjncibcbohncn  mit  5al;ne  ober  Btilrl).  Slan  fodhe  bie 
feinge|dhmttenen  unb  blanchierten  Söhnen  in  f^-leifdhbrühe  ober  SJoffer 
mit  einem  Stüd  Sutter,  Salj  nnb  einem  Sünbdhen  Sirfferlraut  meid) 
gieBe  bte  Stühe  ab  unb  berIod)e  fie  mit  SieiBmehl,  Saline  ober  Stild)' 
einem  Stüdchm  3uder,  einer  ijßrife  ifjfeffer  unb  gehadter  Seterfilie  su 
einer  fetmigen  Sauce,  bermifche  bie  Söhnen  bamit  unb  laffe  fie  auf  ge* 
hnbem  geuer  noch  eine  furae  Seit  fadht  fodhen.  - Siele  lochen  bie 
Söhnen,  nadhbem  fte  blnnd)iert  finb,  in  SHIch  meich;  ba  e§  aber  häufig 

öennnt  unb  bie  Söhnen  baburdh  ein  felir  im« 
appetittidheS  Ülnfehen  erhalten,  fo  ift  bie  hier  angegebene  2lrt,  bie  Söhnen 
äu  fodhen,  boraujiehen.  ^ 

®ie  in  Süd)fen  eingemachten  Söhnen 
boTlflm  n Qefchüttet.  Sinb  fie  nid)t 

SpT!,  ? gieifchbrühe  mit  Sutter,  Sala  nnb 

iLE  ä behanbelt  mie  bie  frifd)en  Söhnen. 

m^bT  man  bon  gieifchbrühe  mit  3öcih= 

aebarftfr  !n  9 3« der,  etlimS  frifd)er  Sutter,  einer  ißrife  Sreffei', 

iS  hP^  gehadtem  5))feffcrfraut  eine  feiinige 

ober  im  r Söhnen  unb  macht  fie  auf  gelinbcm  geuer 

merben  JtebenbheiB.  ®ie  in  Salj  eingemad)ten  Söhnen 

aeoDÜen  j.  “”^9fmäffcrt,  mehreremal  blandiiert  nnb  ab» 

mfe  bie  Ä"  meid)gefod)t  nnb  enblich  mit  gieifd)brühe, 

e*  J in  Sr.  616,  ganj  meid)gcfod)t  nnb  ebenfo  meiter 

©c^eiblerä  Äod66ue6,  11 
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Be!§anbelt.  9lad^  SelieBen  fann  man  auc^  eine  .^anb  boll  toet^e  iBol^nen 
in  Söaffer  meid^foc^en  unb  barunter  mijc^en. 

621.  HJct^e  Soljnctt.  5Han  fo^t  bie  meinen  SBo^nen,  nad^bem  fie 
beriefen  unb  getnafd^en  ftnb,  mit  toeid^em  Söaffer  langfam  toeid^,  gie^t 
fte  in  einen  S)urd^fd^Iag  unb  Iä§t  ba§  Söaffer  abtropfen.  S)ann  berfoc^t 
man  ettoa§  Söeifimel^I  (Sir.  5)  mit  gleift^bril^e,  einer  feingeliacften  unb 
in  SButter  gefd^mi^ten  ^miebel,  einer  ^rife  ^feffer,  feinge!§adEter  ißeterftlie, 
©eEeriefraut  unb  ein  menig  SJlajoran  ju  einer  feimigen  ©auce,  bermifd^t 
biefe  mit  ben  SSoIjnen,  tl^ut  ba§  nötige  ©alj  unb  etma§  SButter  ober  guteö 
gett  I)inäu  unb  Iä|t  bie  SSol^nen  auf  gelinbem  geuer  ftebenbl^ei§  toerben. 
SJtan  giebt  getootmlicti  Stinb=  ober  .g)ammelfleifd^  ju  ben  SSol^nen,  bod^ 
lann  mon  fie  au^  mit  ©peil  bereiten  unb  fod^t  aläbann  ben  nid^t  ju 
ftar!  geräucherten  mageren  ©petf  in  Söaffer  toeid^ ; bon  ber  ©pecfbrü^e 
toirb  bie  ©auce,  toie  oben  angegeben  ift,  jubereitet. 

622.  Saure  mei^e  Sotjuen.  geingel^adEte  Smietietn  fd^wi^e  man 
in  SSutter  toeid^,  mifdl)e  etmag  SJtel^I  barunter,  fd^mi^e  biei  gelbli^,  füge 
f^Ieifd^brül^e,  ein  toenig  SadEer,  ßffig,  eine  iprife  Sßfeffer,  ein  toenig  3acfet= 
Sü§  unb  ba§  nötige  ©als  l^inju,  fod^e  l^ierbon  eine  bidEfeimige  ©auce, 
bermifd^e  biefe  mit  ben  in  Söaffer  toeid^gefod^ten  unb  in  einem  $urd^= 
fd^Iage  abgetropften  SSol^nen,  unb  laffe  biefelben  auf  gelinbem  geuer 
fiebenbl^ei^  toerben. 

623.  |Iürce  uou  njci^eu  ISoIjnett.  ®ie  in  Söaffer  toeid§geIod§ten 
unb  gut  abgetropften  Sol^nen  ftreidEie  man  burd§  ein  ©ieb.  ®ann  fd^toi^e 
man  einige  feinfeheibig  gefd^nittene  ^toieBelu  in  SButter  loeid§,  tl^ue  etmae 
SJle'^I  unb  ein  ©tücE  magern  ©d^inlen  baju,  laffe  ba§  SJlel^l  getblid^ 
fd^toi^en,  füHe  f5IeifcE)brü’^e  barauf,  lod^e  l^ierbon  eine  bidEe  ©auce,  ftreic^e 
fie  burd^  ein  ©ieb,  rül^re  bie  Sonnen  bamit  ju  einem  biefen  SSrei  an, 
füge  ein  gutes  ©tücE  frifd^e  SSutter,  eine  5prife  meinen  ^^feffer  unb  bae 
nötige  ©alj  ^inju,  unb  rül^re  fie  auf  bem  geuer  ftebenb]^ei|.  3Iuf  eine 
einfadEiere  SIrt  rü:^rt  man  bie  burd^geftrid^enen  Sol^nen  mit  bici  frifd^er 
S3utter,  ettoaS  Pfeffer  unb  ©ala  auf  bem  fyeuer  l^ei^,  unb  fügt,  »enn  baS 
fDtuS  au  bicE  fein  fottte,  ein  toenig  g^leifd^bvül^e  l^inau. 

624.  (ßrüne  ®rbfcn.  Sie  auSgepal^tten  unb  gctoafd^cnen  grünen 
©rbfen  werben  mit  etWaS  SJutkr,  Söaffer  unb  ©alj  auf  baS  f^cuer  gefegt 
unb  Weid^gefod^t.  ©inb  fie  uodl)  jung  unb  bott  ©aft,  fo  gie§e  man  nur 
ein  paar  gfelöffel  boE  Söaffer  baruntcr,  tl^ue  etwaS  frifd^e  tButter  l^inau 
unb  laffe  fie  auf  gelinbem  geuer  unter  öfterem  Umfd^wenlcn  langfam 
weid^bämpfen ; au  älteren  (Srbfen  fann  man  mel^r  Söaffer  ncl^mcn.  Söenn 
bie  QrBfcn  Weid^  finb,  fo  bermifc^c  man  etwas  S3utter  mit  Sllel^I  (au 
2 ßiter  ßrbfen  2 ß^Iöffel  bott  33utter  unb  einen  l^alben  6§löffel  S.tte!^l), 
t:^ue  bieS  on  bie  ßrbfen,  fcf)Wiuge  biefe  bamit  auf  bem  O^euer  um,  bamit 
fie  feimig  Werben,  tljue  gcl)acfte  tpetcrfilie  baran  unb  ftette  fie  l^eife,  laffe 
fie  aber  nid^t  mel^r  fodt^en.  Jöcim  Situierten  inadTe  man  fie  mit  gefto^cnem 
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Suiler  fü§  unb  berbünne  fie,  toenn  fte  ju  biÄ  fein  foHten,  mit  etmaä 
0fIeifd§brü]^e  ober  Söaffer.  ©ottten  fie  l^ingegen  ju  ftüffig  fein,  fo  Binbe 
mon  fie  nod§  mit  ein  menig  Sutter  unb  5Jte'^t.  9E§  Seilage  baju  gieBt 
man  ÄolB§=,  .g)ammel=  ober  f?ifc^=,ffotetetteg,  f^ifd^mürfte,  ßroguette§, 
geBatfene  ^ül^ner,  geBatfene  ßammBruft,  arme  üiitter,  ©auciffeg,  ,^reBg= 
fdBwänje,  ©bitfaal.  Stuf  englif(^e  5Jlanier  tod^t  man  bie  grünen 
ßrBfen  in  bietem,  ftar!  mattenbcm  gefaljenen  Sönffcr  ettoa  ein»  21iertel= 
ftunbe,  gie^t  fie  in  einen  2)urd§fd^log,  lö^t  fie  aBtroBfen,  rid^tet  fie  auf= 
gehäuft  auf  eine  ©d^üffel  an  unb  legt  frtfd^e  SSuttcr  in  Keinen  ©tüdfc^en 
oBen  barauf. 


625.  (Eingemadjte  grüne  Prüfen.  2)ie  SrBfen  toerben  aug  ben 
SücBfen  in  einen  2)urdi)fd)rag  gefd)üttet.  3u  einer  SBüd^fe  grBfen  ber-- 
mtfd^e  man  ettoa  2 ®Btöffel  boE  33utter  mit  einem  ®BiöffeI  boE  5Jlet)I, 
füge  gieif(^Brü’^e  ober  SBaffer  unb  ein  toenig  bon  bem  ©afte  ber  SrBfen, 
toenn  bcrfelBe  nid^t  311  ftrenge  ift,  ^inau,  lod^e  babon  eine  bid(i(^e  ©auce, 
tyue  ©ala,  unb  gel^adte  ^eterfitie  baran,  rü^re  bie  ©auce  fnra 
bor  bem  Stnrid^ten  l^eiü,  t§ue  bie  SrBfen  l^inein  unb  f(^toinge  fie  auf  bem 
fyeuer  um,  Big  fie  l^eiü  finb.  — S)ie  gctrodmctctt  grünen  Cfrbfen 
toerben  24  ©tunben  in  3tuü=  ober  iRegentoaffer  eingetoeic^t,  mit  fattem 
®aüer  auf  bag  geuer  gefegt  unb  fo  toeid§  alg  mögltd§  gefod^t,  3um  91B= 
trogen  tn  einen  ©urd^fdjlag  gegoffen  unb  toeiter  Bel^anbelt  toie  bie  in 
^ü^fen  eingemad^ten  SrBfen.  — S)ie  in  eingemodjten  C^rbTen 

bielem  SBaffer  getoäffert,  einigemal  Bland^iert  unb  bann  toie 
bte  mfi^en  gvBfen  Be^anbelt. 

626.  Jlüree  non  grünen  €rbfen.  ^ierau  finb  bide  grüne  grBfen 
gut  ©le  toerben  mit  ein  toenig  Sutter,  gieifd^Brü^e  oberSilaffer  unb  ©0(3 
toetc^gelo^t,  mit  einem  in  SBaffer  grün  aBgetoäEten  ©träuBdBen  5Beter= 
fitie  burj  ein  ©leB  geftrid^en,  mit  grIeifd}Brü:§e,  einem  ©tüd  fiif^er 
^utter  3uder  unb  ©ata  au  einem  biden  Srei  bermifdBt  unb  auf  bem 
»euer  ^eiB  gerül^rt. 

627.  iutkerfdjoten.  SDie  3uderfd^oten  finb  nur  bann  au  effen, 
enn  fie  red§t  aart  finb.  5Jtan  fabelt  fie  toie  bie  So^^nen  aB,  Bridbt  fie  in 

Blanchiert  fie, 

Butter,  ©ata  unb  einer  Keinen  3toieBeI  toeich, 
unb  Behonbelt  fie  toeiter  toie  bie  SBredjBohnen  in  9tr.  616.  2)ie  3toieBeI 
^eranggenommen,  toenn  fie  toeich  ift. 

Qb,  ftveiiht  fie  burdh  ein  ©ieB 
einem  °ber  5pöfeIfIeifd)Brühe, 

biden  «m  ^ Sutter  unb  ©nia  auf  bem  fjeuer  311  einem  aicmlidh 
toöBnlt^  !■  S'  StuieBeln  nach  iJtr.  28  baau.  @e= 

2if^  ^ ©auertoht  unb  ipöfetfleifch  auf  ben 
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629.  (SfttUt  3)ie  grauen  SrBjen  tnerbcn  in  tocic^em  SBaffer 

langjam  toeid^gelod^t,  aunt  5lbtropfen  in  einen  Sutt^icBIag  gef(^üttet,  mit 
einer  feimigen  ©auce,  bie  man  Bon  fetter  fffteif(^§Brü’^e  mit  getbtic^  gefd^toi^* 
tem  3Jle)^l,  gel^adter  ^ßeterfilie,  ge'^adten  grünen  3toiebeln,  ©alj  unb 
^Pfeffer  getod^t  l^at,  bermifd^t  unb  auf  getinbemf5euer  fiebenb'^eiB  gemacht. 

630.  (Srauc  ®rbfen,  fauer  unb  |’ü|.  3Jlan  Brate  mürfelig  gefd^nit= 
tenen  ©pedE  unb  3h>ifBeln  in  einer  Äa^eroHe  gelB,  fd^toi^e  ein  paar 
ßöffel  5}tel§t  barin  bo(^rot,  tt)ue  fj^c^f'^brübe,  ßffig,  ©atj,  ©iruB  unb 
ein  UJenig  3udEer=3ü§  baju  unb  fod^e  babon  eine  feimige  ©auce.  Sie  in 
SCßaffer  toeid^ge!odbten  unb  aBgegoffenen  ©rBfen  toerben  in  biefer  ©auce 
umgef(^tbenft  unb  auf  gelinbem  geuer  fiebenb^ei^  gemad^t. 

631.  35uff=  ober  Saubohnen.  5Jtan  !o^e  bie  au^gepal^ttcn  jungen 
©auBol^nen,  bie  nid[)t  biel  größer  fein  bürfen,  at§  trodEene  (irBfen,  in 
bielem,  ftarl  tnaHenbem  gefatjenen  SOßaffer  toeid^,  fd^ütte  fte  in  einen 
Surd^fd^Iag,  laffe  fie  gut  aBtroBfen,  laffe  in  einer  ÄafferoHe  Sutter  gelB 
toerben,  t^ue  bie  ©auBol^nen  neBft  ge^acEter  ißeterfitie,  ^Pfeffer  unb  ©alj 
binju,  fc^toenEe  pe  auf  bem  gfeuer  um,  Bi§  pe  peip  finb,  unb  rid^te  pc 
aufgepäuft  auf  eine  ©d^üffel  an.  — 5Jtan  fann  bie  ©auBol^nen  au^  auf 
folgenbe  3Irt  Bereiten:  5Jtan  !od§e  bon  fyleifd^Brüpe  mit  in  SButter  ge= 
fd^tbibtem  9Jlepl  eine  feimige  ©auce,  toüräe  biefe  mit  ©ala,  5Pfeper  unb 
ein  wenig  3uÄer,  füge  etwas  feingepadEte  5peterplie,  ein  Wenig  feingepadEteS 
5PfePer!raut  unb  bie  gelodeten,  aBgetroBften  Sopnen  pin^u,  lapc  pe  auf 
bem  geuer  unter  öfterem  Umfe^WenEen  pebenbpeip  Werben  unb  legiere  pc 
mit  einigen  ©ibottem,  Weld^e  mit  etWaS  füper  ©a^ne  Elargequirlt  pnb.  — 
@eEo;^ter,  burd^WacEifener  ©pecE  ober  geEod^ter  ©d^inEen  fd^mecEcn  boju 
am  Beften. 

632.  £infctt.  Siefe  werben  eigen  beriefen,  geWafd^ en  nnb  in  3Baper 
WeicpgeEoi^t.  Jffiäprenb  bePon  fc^neibe  man  ©ellerie,  ipcterplienwurjeln 
unb  pjorree  in  feine  ©treifen  ober  Eieine  ©tücEe,  Eod^e  biefe  SBurseln  in 
fjrIeifdt}BrüI)e  WeicI),  röpe  bann  etwas  iUiepI  in  Sutter  gcIB,  füge  bie  Srüpe 
bon  ben  Söuräeln  neBp  anberer  guter,  etWoS  fetter  gieifcBBrül^e  pinp, 
Eod^e  l^ierbon  eine  feimige  ©auce,  tpue  bie  Sinfen,  nad^bem  baS  SBaper 
babon  aBgegoffen  ift,  neBft  ben  SBurseln  unb  bem  nötigen  ©al3e  Binsu, 
unb  laPe  pe  bamit  auf  gelinbem  geuer  nodj  etwaS  bur^EodBen,  pütc  pc 
aBcr  bor  bem  ?tnBrcnncn.  Sa  bie  auf  bie  angefüBrte  SBcifc  Bereiteten 
ßinfen  alS  ©cmüfe  gcfBcift  Werben,  fo  barf  man  pc  niept  au  bünn  madBcn. 
giinbpcif(^,  ©ct)Weinepcifdt),  Sratwmft  unb  geräudBcrteS  ober  gcBöEcIteS 

gleifd)  papt  baau.  | 

633.  Saure  iTinfcn.  Sie  wcicBgcEo^tcn  unb  aBgegoPenrn  ßmfen  j 
Werben  mit  einer  ©auce,  WcIdBc  man  wie  au  ben  fauren  S3oBncn  in  i 
51r.  622  Bereitet  pat,  burep  UmffpWcnEcn  bcrmif(pt  unb  auf  gelinbem  i 
fffcncr  ficbenbpeip  erpalten.  ©cBratcnc  ober  gebämpfte  iRcBpüpner,  ^afen* 
Braten,  Sratwnrp,  ©aucipeS  ic.  papen  baau. 
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634.  Utdtc  mvft  mit  brauner  Butter.  5Jlan  foc^t  bte  §irfe, 
nad^bem  fte  einigemal  mit  Ijei^em  2öaffer  abgebrü'^t  unb  mit  fattem 
SBaffer  abgefpillt  ift,  in  Söaffer  ober  aitild)  mit  ©atj  unb  ettoaS  Sutter 
ouf  getinbem  geuer  ju  einem  fteifen  Srei,  richtet  il§n  auf  eine  ©c^üffet 
an,  gie^t  braune  SSutter  barüber  unb  giebt  fotd§e  in  einer  Sauciere 
noc^  befonberg  baau.  Sratlourft,  ©auciffeg,  ©cbn)eine=^?oteIetteg  unb 
©c^ioeinebraten  baffen  baan. 

635.  Budjmeijengrütje.  ®ie  ®rü|e  toirb  mit  Innmarmem  SBaffer 
getoafd^en,  mit  fattem  Söaffcr  abgcfbütt  unb  in  Sönffer  mit  ettoag  »utter 
unb  ©ala  aiemtid^  fteif  auggequolten.  Sraune  Sutter  ober  gebratenen 
©pedE  unb  3tt>iebetn  giebt  man  baau. 

636.  Bleljlbrei.  5Jlan  quirlt  feineg  3toggenmel^l  mit  etlnag  fattem 
SBaffer  rec^t  ftar,  tä^t  Söaffer  mit  etloag  ©ata  »nb  Sutter  fod^en,  mifdjt 
bag  etngerüfirte  3Jtebt  barunter  unb  tod^t  l^ierbon  unter  fortmä^renbem 
Sflü^ren  einen  biden  SSrei,  ber,  mcnn  er  gar  ift,  mit  gebratenem  ©ped  unb 
3toiebetn  anfgetifd^t  toirb. 

637.  Bloljrrübeu  (Blöl;rcu).  ®ie  Keinen  jungen  fUtol^iTüben 
pu^t  man  fauber,  toöfc^t  fie,  [tu^t  fie  bübf^  gteid^förmig  au,  fd^toi^t  fie 
mtt  em  toemg  Sutter  auf  getinbem  fjeuer  unter  öfterem  Umfdjtoenfen 
batb  toeid),  ftäubt  fie  mit  ettoag  5Jle^t  ein,  fügt  fjteifd^brül^e  l^inau,  täßt 
fte  tangfam  toeid^=  unb  fura  einfod^en,  toürat  fie  mit  3uder  unb  ©ata 
unb  tt)ut  ein  toenig  feingel^adte  tßeterfitie  baran.  — eine  anbere  3trt  fie 
au  foc^en,  ift:  fütan  berfoc^t  SCßeiBmel^l  mit  fjteifc^brül^e  unb  ein  toenin 
©ata  3U  einer  aiemtid^  feimigen  ©auce,  fod§t  bie  3Wlben  barin  toeidb 
fdbüttet  fie  aum  SIbtropfen  in  einen  Surd^fi^tag,  fodbt  bie  ©auce  mit 
3uder  unb  etn  toenig  frifd^er  «Butter  aur  geprigen  ®ide  ein,  febtoenft 
bte  «Rüben  bann  um  unb  ertjätt  fie  im  S3ain=maric  l^ei^  ^m  tekteu 
^ugenbtide  Oor  bem  Stnrid^ten  fügt  man  nod^  ettoag  feingel^adte  «ßeterfitie 
qmau  unb  tä^t  bie  «IRo!§rrüben  nod§  einmat  auffod^en.  — ©inb  bie 
3Ro:^rrüben  ätter  unb  bid,  fo  toerben  fie  in  tängtid^e  ©tüde  gefdbnitten 
unb  au  fteinen  fRüben,  ben  jungen  fRüben  äl^nti^  breffiert,  mit  f?teifdi* 
btube  unb  «B^ter,  ober  fetter  Steifd^brü^e  unb  ein  toenig  ©ata  toeid= 
gefoebt,  mtt  SBet|me^t  fetmig  gemacht  nnb  mit  ettoag  3ttder  unb  qc= 
badterjleterfttte  no(^  einmat  bur(^gefocbt.  9Ran  tann  fie  mit  .tfartoffrin 

©ata  lneidbgcfod;t  finb. 

@etoot)ntt(b  fpct)t  man  bte  atten  ?)tobrrübm  mit  iRinb=  ober  |>ammetfteifct). 

3Robrrüben,  toctdbe  ettoa  fingerbid 
9etoofd)en,  in  bünne  ©cbeiben  gefetptitten  nnb 
onffo^  ^*^^3  toeid;gefod)t ; bie  tBrübe  toirb  abge= 

fnAf  ^eifemebt,  3iiifrc,  ©alpte  nnb  get)adter  «]3etcrfitie  feimig  üer= 
fo^t  unb  mtt  ben  «mobrrüben  Permifebt.  i ' a 

^ Srünc  ®rb|cn.  ®ie  fauber  gepubten  unb 
3 f<^  n 3Robrruben  febneibet  man  in  feine  ©treifen  ober  in  erbfen= 


214 


(äemöje. 


grote  3Q3ürfct  unb  foij^t  fte  mit  ben  auSge'^ütften,  geitaft^encn  grünen 
@rb|en  jufammen  in  f5tfif<i)brü^e  ober  Söafier  mit  ctmos  Suttcr  unb 
©afj  meid).  3)ann  gie^t  man  bie  baüon  ab,  berfoc^t  fiemit  etmaS 
in  23utter  gefc^mi|tem  ju  einer  leimigen  ©auce,  öermifc^t  bie  &:bfen 
unb  9Jtol^rrüben  mit  ber  ©auce,  fügt  Suder  unb  ge^adte  ißeterfilie  ^inju 
unb  tä^t  fie  bamit  burd^tod)cn. 

640.  Moljrnilien  unb  Spargel.  S)ie  jungen  flJlol^rrüben  merben 
mie  in  ?tr.  637,  boc^  etma§  reic^  an  ©auce  gefod^t;  ber  ©parget  roirb 
fauber  gepult  unb,  fomeit  er  meid)  ift,  in  ©tüde  bon  ber  Sänge  ber 
fDlü'^rrüben  gefd)nitten,  in  SBaffer  mit  ©alj  unb  einem  2;]§eetöffet  Sutter 
meid)geIoc^t , äum  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb  gefd^üttet  unb  burd^  Um= 
fc^menfen  mit  ben  flJtol^rrüben  bermifd)t.  .kleine  gricanbeau§  bon  Äatb, 
gcbadene  -§ül)ner,  ©anciffe§,  ^ifd^mürfte  unb  ßalb§=,  ^ammel=,  Samm= 
ober  f^iji^^'-^otetetteS  finb  fomo^t  p biefem,  ol§  äu  ben  in  ben  brei  bor» 
l^ergel^enben  fJtummem  angegebenen  ©emüfen  paffenbe  58eitagen. 

641.  Stnngenfpargel.  S)en  ©pargel  fc^ätt  man  glatt  unb  fein, 

mäfd)t  i^n,  binbet  i§n  in  SBunbe  bon  10 — 15  ©tangen  bergeftatt 
fammen,  ba|  bie  Äöpfe  gleid^fte^en,  fd^neibet  bie  Snben  gerabe,  legt  i^n 
in  fo(^enbe§,  nid)t  au  ftart  gefalaeneg  Söaffer  unb  tä^t  i^n  aiemlic^  rafcb 
lochen.  fRid^tet  man  ben  ©pargel  gleid)  nad^  bem  Slbfo^en  an,  fo  focbt 
mon  i^n  bottfommen  meid^,  moau,  je  nac^  feiner  S3efd^nffcn'^eit,  10  bi§ 
20  fUHnnten  erforberlidb  finb ; ift  man  aber  genötigt,  i^n  längere  Seit 
bor  bem  Slnrid^ten  au  lod^en,  fo  barf  er  nur  |nlb  mcidbgcfod^t  merben; 
mon  nimmt  il)n  bann  bom  fjeuer,  bedt  i’^n  feft  au  unb  fc^t  i^n  auf  eine 
^ei|e  ©tede,  mo  er  bann  bitr(^  bodlommene  fSeidbl^cit 

erlongen  mirb.  fjür  Unlunbige  fei  "^ier  nod^  bemerlt,  bn^  man  bie  23cid^= 
l)eit  be§  ©pargefö  ftet§  an  ben  ^?öpfen  be§felben  erprobt.  33eim  Slnrid^tcn 
legt  man  ben  ©pargel  ou§  bem  Söaffer  auf  ein  reine»  £udb  unb  lä^t  ijn 
gut  obtropfen,  man  il)n  ouf  bie  mit  einer  ©erbirtte  bebedte  ©d^üffcl 
legt.  — fDlan  giebt  baau  eine  ©pargel=©auce  nad)  fRr.  89,  ober  eine 
^ollänbifd^e  ©auce  nad)  fRr.  78;  aud)  mit  gefd)motaener  obc_r  brauner 
S3ntter  ober  mit  fRüf)reiem  mirb  ber  ©pargel  gegeffen.  ißaffenbe  58ei= 
lagen  finb:  ßoteletteg,  gebratene  nnb  gebadene  Jpnl^ner,  geräudberter 
Sad)8,  rDl)er  ©d)inlen  nnb  Gerbelotmurft.  R3ei  feinen  ®iner§  mirb  ber 
©pargel  ol)ne  Beilage  ferbiert. 

642.  JJrrfdjrpargcl.  S)cr  ©pargel  mirb,  fomeit  er  meid)  ift,  in 
etma  4 6entimeter  lange  ©tüde  gcfd)nittcn  ober  gebrodjen,  gefcbält  unb 
gemafc^en,  in  SBaffer  mit  ©ala  nnb  ein  menig  3?utter  meidjgelodbt  unb, 
nad)bem  er  onf  ein  ©ieb  getl)an  nnb  gut  abgetropft  ift,  mit  einer  nach 
fRr.  89  bereiteten  ©ouce  bermifd)t.  — ffllan  fann  and)  bon  gleifdbbrül^e 
mit  ctmaS  in  Sutter  gelb  gcfdl)mif}tcm  flRebl  eine  feimige  ©auce  lochen, 
biefe  mit  einigen  ßibottern  abaicljcn,  ein  menig  Suder,  ba§  nötige  ©ala 
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unb  feingel^acfte  «peterfilie  l^injufügen  unb  l^termit  ben  ©potgel  »er* 
nüfcöcn. 

643.  Spargel  (auf  batjerifdje  Ulanter).  9la#em  man  nacT) 
Scbarf  3Jlild)brot  in  feine  Scheiben  gefd^nitten,  berguirlt  man  mef)reve 
gier  mit  ^inreid^enberSltitd^  unb  ein  menigSalj  unb  teeictit  bicSd^eiben 
o^ngefäl^r  eine  ©tunbe  lang  barin  ein,  tnbem  man  fie  mä^renb  ber  3cit 
manc[)mal  urnmenbet,  mobei  man  aber  mit  einiger  SJorfid^t  bcrfat)ren 
muB,  bamit  biefetben  nid^t  aerfattcn.  Söä^rcnb  bieg  gef^ie^t,  fod^t  man 
ben  ©bärget  in  Mftiger  Souitton  meid§  unb  mad§t  il^n  fpäter  in  einer 
tnei^en  ÜJteblfdt)mi^e  feimig.  einer  ÄafferoEe  mirb  Ijierauf  ein  ©tüdt 
Sutter  erl^i^t,  bie  nun  :^inreid[)enb  geweideten  3Jlitd^brotfdf)eiben  t)inein= 
gelegt,  mit  einem  ßöffet  etWag  ^ufammengebrücft,  bamit  fie  einem  ,ffnd^en 
gteid^en,  unb  auf  i?obIenfeuer  gana  langfam  gebadten.  »emerft  man 
burc^  ^in=  unb  ^erbetnegen  ber  ^afferoUe,  bafe  bie  3JUId)brotf(^eiben  in 
ber  gebaditen  öorm  eineg  Äud^eng  auf  ber  einen  ©eite  auggebacfen  finb, 
bann  ftilrat  man  ben  le^tem  auf  einen  JeEer  aug,  tt)ut  mieber]^olt®utter 
nt  bte  flnfferoEe,  bringt  ben  ßud^en  üom  SeEer  mit  bet  oberen,  nocti 
nid^t  gebadCenen  ©eite  l^inein  unb  bädt  i’^n  unter  mehrmaligem'  Um» 
fdgüttetn  wie  oorhin  üoEenbg  aug.  ffiad^bem  bieg  gefd^ehen,  ftürat  man 
Ihn  auf  eine  Stnrichtfchüffet,  giebt  ben  üorbereiteten  geEochten  ©bärget 
Darüber  unb  tä^t  bieg  noch  ^iae  Sliertelftunbe  fteben.  Worauf  man  an» 
rictiten  fann. 


6M.  Scltomer  Kuben  braun  ?u  Itodien.  fötan  bube  bie  fftüben 
recht  fauber,  Wafche  fie  in  heilem  SBaffer  redht  rein,  foche  fie  in  einer 
bünnen  braunen  ©auce,  bie  man  bon  gieifchbrühe,  f?leifch=  ober  3ucfer= 
Jug,  gelb  gefchWihtem  3EehI  unb  etWog  ©ata  unb  3ucEer  bereitet  hat 
auf  getinbem  geuer  tangfam  Weich  unb  fdhütte  fie  aum  2tbtrobfen  auf 
nn  ©teb.  S)te  ©auce  Eoche  man  unter  ftetem  fRühren  au  ber  gehörigen 
®ide  etn,  fuge  em  wenig  frifche  Sutter,  eine  5|3rife  Pfeffer  unb  etwag 
.Öuder  htnau,  öermtfehe  fie  mit  ben  9tüben,  taffe  biefe  auf  getinbem  ff-euer 

bewahre  fie  babei  burch  häu» 
ftgeg  fRutteln  ber  JfafferoEe  tor  bem  ?tufehen.  SDarin  mit  ber  ,^eEe  au 
rühren,  mufe  man  ftch  Wohl  hüten.  Weil  fonft  bie  iRüben  fehr  leicht  aer» 
e lfn  Ä unanfehnlich  Werben.  - Eßeife  man,  bafe  bie9tüben 

men  ftrengen  ©efchmacE  haben,  fo  blanchiere  man  fie  bor  bem  Wochen  — 

fewnfA^'V^x  ' au.tochen,  ift:  ^n  fe^t  fie,  na#em  fie 

f2mf  ^ Sletfchbrühe  auf,  ba§  biefe  barüber  fteht, 

bornn  ‘ l fPP  ""  ©tüdchen  Sutter  unb  etwag  ©nla 

in  ^ lueichEochen.  S)ann  fchwiljt  man  etwag  lUeht 

ober  «iirf  23rühe  bon  ben  fftüben,  ein  wenig  fffleijcl)» 

bon  Pfeffer  unb  etWag  3uder  hiuau,  fodht  hier» 

Ober-  m Staune  ©auce  unb  bermifcht  biefe  mit  ben  Stüben.  — 
an  la^t  einen  ßöffel  ^Butter  mit  einem  Söffet  geflogenem  3uder 
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in  einer  ^?a||eroHe  unter  [tetem  9tiil^ren  auf  bem  fffeuer  braun  ujerben, 
tt}ut  bie  getoafc^enen  fftüben  ijinp,  läBt  fie  unter  rcicber^ottem  Um= 
fc^toenfeu  eine  fctimoren,  gie§t  fiebenbe  gteifc^brü^e  barauf 

unb  foc^t  fie  auf  gelinbem  geuer  langfam  toeic^.  S)ie  abgegoffene  Srü^e 
Uerfoct)t  man  atsbann  mit  etlriaB  SöeiBme^t  5u  einer  feimigen  ©ouce, 
luür^t  bicfe  mit  ©atä  unb  ipfeffer,  bermifc^t  fie  mit  ben  Sftüben,  unb  t^ut 
aud)  nod),  menn  biefe  nid^t  fü^  genug  fein  fottten,  ein  menig 
baran.  — füJtan  giebt  ju  ben  fRüben  <g)ammet=Sarree§,  gefc^morte  Snte, 
©auciffe§,  gefc^morte  .^ammclteute,  S3rattourft,  ©pidganS.  — Söenn 
man  bieüiüben  lange  üor  bemßod^en  pu^t,  fo  bebede  man  fie  mit  einem 
angefeuc^teten  Xudje,  ba  fie  fonft  fd^luärälid^  merben. 

645.  lUci^c  Hüllen  mit  Saijne.  iJlac^bem  bie  fftüben  fauber  ge= 
pu^t  unb  mit  ^ei^em  Sßaffer  gemafd^en  morben,  fe^t  man  fie  mit 
füc^enber  3'leifd^brü^e  auf  ba§  geuer,  t§ut  ettta§  SButter  unb  ein  menig 
©alä  baran,  lö^t  fie  gut  augebedt  langfam  meii^loc^en,  gie|t  bie  Srü^e 
ab,  !o(^t  fie  mit  etma§  in  Sutter  gef(^mi^tem  fölel^l,  einer  ißrifc  ipfeffer, 
etmaä  ©a^ne  unb  3uder  ju  einer  feimigen  ©auce  ein  unb  bermifc^t  biefe 
mit  ben  3iüben.  ^affenbe  Beilagen  finb:  ©auciffe§,.^ammel=unbßalb2= 
,ffoteIetteg,  .!^ammeI=Sarree§,  gifc^mürfte,  f5ifd^=,^Dtelette§,  ©pidganS. 

646.  Hlct^c  Hüben  mit  ^erijt.  9Jtan  fd^neibet  bie  gepulten 
fRilben  in  rimbe  ober  fd^räge  ©(Reiben,  mäfd^t  fie  in  l^ei^em  Söaffer  unb 
lod^t  fie  mie  bie  iRüben  in  Poriger  stummer,  bod§  o^ne  ben 

©atjne.  ©er-^ed^t  mirb  au§.^aut  unb  ©röten  unb  in  ©tüde  gef^nitten, 
in  SBaffer  mit  ©als,  3^l^bel  unb  ein  paar  ©emürsfömem  abge- 
fod^t,  in  tteine  ©tüde  gepflüdt,  babei  bon  ben  f leinen  ©röten  befreit  unb 
burd§  Umfdbtbenlen  mit  ben  fRüben  bermifd^t.  ©ebratener  ober  gebadener 
.^ed^t  ober  3fml>er,  gifd§=ifotelettc§  ober  gifd^murftc  finb  paffenbe  Sei' 
lagen. 

647.  HJei^e  Hüben  mit  ^albaunen.  3Ran  fod^t  biefRüben,  ent* 
meber  gans  ober  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  ber  Srü^e  bon  .ffalbauncn, 
meld^e  na^  fRr.  364  gelodet  finb,  unb  einem  ©tüdd^en  Sutter  mcidp, 
giept  bie  Srü^e  ab,  berlodd  fie  mit  Sraunmebl,  3uder  unb  ipfcffrr 
feimig,  bermifdd  fie  mit  ben  3tüben  unb  ben  in  ©tüde  gefd^nittenen  .R'al' 
bannen,  unb  löBt  fie  auf  gelinbem  freuet  nodj  ein  menig  burd^fod^cn.  £ic 
gröberen  ©tüde  i?albaunen  merben  abgetrodnet,  in  lönglid^'biercdigc 
©tüde  gefdtmitten,  mit  ®i  unb  ©emmcl  paniert,  in  Suttcr  3u  fd^öncr 
garbe  gebraten  unb  um  bie  angcrid)tetcn  ^üben  bcrnmgelcgt. 

648.  Hleifie  Hüben  mit  Jinftanien.  Sic  IRüben  merben  nadf 
fRr.  644  gcfod)t;  bie  Sfaftanien  merben  nad^  3lr.  678  jubereitet  unb  mit 
ben  fRübeu  burd^  bcl)utfamcBllmfdbmentcn  bennifebt  ober  über  bie  fRüben 
nngerid)tct.  3lllc  in  iRr.  644  angeführte  Seilagcn  finb  hierju  poüenb. 

649.  HJafTerrüben.  ©ie  merben  gefdhölt,  in  ©dt)ciben  ober,  mie  bie 
alten  aRohrrüben,  in  lönglidjc  ©trcifen'gcf^nittcn,  ober  ju  fleincn  IRüb' 
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d^en  bveffiert,  Btond^iert  uub  mit  f^teifcljBrü'^e  mie  bie  S^eltomer  5Rüben 
getoc^t.  iötan  fattn  fie  mit  abgefc^äiten  unb  in  Söaffer  mit  ©alj  ab* 
gelochten  Jlartoffeln  bermifdjen.  ®taii  gicbt  bap  9tinb*  ober  Rommel» 
fieifd^,  Äalbö'ßoteletteö,  Srifoletteg  ober  ©auciffe§.  — SBttt  man  bie 
SBafferrüben  jur  ©arnitur  eines  großen  ^tcif4[tüde§  gebrauchen,  jo 
breffiere  man  fie  3U  Heinen  ober  großen  9tüben,  ober  forme  mit  einem 
2luSbreher  ^gcln  barauS,  blanchiere  fie  unb  taffe  fie  mit  ettoaS  guter 
f^Ieifchbrühe,  ©alj,  einem  ©tüdchen  Sutter  unb  einer  5ßrife  ipfcffer  unter 
öfterem  Umfchtoenfen  auf  gelinbem  fjeuer  «eich  unb  fura  einfchmoren, 
unb  tt)ue  autelt  ein  toenig  ^ncter  baran. 

650.  Mohll^dOi.  ÜJlan  fchätt  fie,  fchneibet  fie  in  4 5Eeite  unb  bann 
in  Scheiben,  blanchiert  fie  unb  focht  fie  in  fetter  gteifd^brühe  mit  ettoaS 
©ata  fcmgfam  toeid^.  S)ie  acitteften  grünen  Jötütter  merben  üon  ben 
©tielen  gebfUidtt,  aiemlich  meidt)  blanchiert,  gehacit  unb  mit  ben  l?ohl= 
rabi  mei^getocht.  ®ie  23rühe  mirb  abgegoffen,  mit  SBeifemehl  unb  ein 
toenig  tpfeffer  feimig  berlodht ; bie  Kohlrabi  merben  bamit  öermifcht  unb 
auf  gelinbem  geuernodh  ein  menig  burchgelocht.  üiinbfleifch  unb  Rammet* 
fleifdh  ift  baan  baffenb.  — ©inb  bie  Kohlrabi  nodh  fehr  jung,  fo  fchneib# 
man  fie  nach  bem  Slbfdhälen  in  hnlbmonbförmige  Scheiben,  blanchiere  fie 
unb  foche  fie  in  fjleifdhbrühe  mit  töutter  unb  ein  menig  ©ala  meich-  ®ie 
Keinen  ,g»erabtätter  hade  man  fein  unb  foihe  fie  in  SBaffer  meidh-  5Die 
Srühe  bon  ben  Kohlrabi  ftjche  man  mit  ein  menig  SÖei^mehl  unb  ©ahne 
au  einer  feimigen  Sauce,  aiehe  biefe  mit  einigen  ßibottem  ab,  mürae  fie 
mit  ein  menig  föluSfatnuB  unb  ^Pfeffer,  unb  bermifdhe  fie  mit  ben  i?ohl= 
rabt  unb  ben  meidhgefodhten  gehadten  Slättern.  Kotelettes,  Keine  gfri* 
canbeous  unb  gebodcne  .^ühner  finb  boau  paffenb.  Sitte  Kohlrabi 
fchmeden  fehr  gut,  menn  man  fie  in  fteine  Söürfel  gefdhnitten  in  einer 
Sauce,  mie  bie  Seltomer  fRüben  in  9tr.  644,  meichbünftet.  Kohlrabi 
fomie  aEe  Kohlarten  merben  öerbaulicher,  menn  man  1 SRefferfoifee 
Slatron  beim  Standhieren  berfelben  beifügt. 

651.  ®cfüUtet  ^olfltcibi.  SSon  Keinen  ober  mittleren  Kohlrabi* 
föbien  fucht  man  recht  hübfch  glatte  auS,  fchätt  fie  unb  giebt  ihnen  eine 
recht  runbc  ^orm,  fobann  fchneibet  man  bon  oben  eine  bide  Scheibe  ab 
»eiche  nach  ber  pEung  als  ©edel  bient,  höhlt  bie  Köpfe  mit  einenx 
baau  geeigneten  Snftrumcnt  auS  unb  focht  fie  15  SRinuten  lang,  ßierauf 
niEt  mein  fie  mit  ber  Kalbfteifchfarce  9tr.  11,  morunter  noch  etmaS  Kalbs* 
otatm  leingehadt  merben  fann,  ober  audh  mit  ©emmelflöBchenteig  nad) 
JCr.  41,  legt  ben  obengebachten  ©edel  auf  bie  gefüEte  ^ölilnng,  binbet 

heranSbringen  fann,  nnb 
1 5 m “^i.biffß  Söeife  gefüEten  Kohlrabitöpfe  in  eine  KafferoEe,  morin 
ffuflfgct  SSouiEon  nod)  V2  ©tunbe  gefodjt  nnb  bor  bem  Sin» 
feimigen  »utterfance  begoffen  merben. 

*.  Kohlrüben  (HUruken).  ©ie  merben  gcfdjült.  in  Scheiben 
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ober  länglid^e  ©tildEe  gefc^nitten,  Btan^iert  unb  mit  fetter  gteifc^Brfi^e 
unb  ©als  langfam  tüeicE)gefocf)t.  9Jle^t  tüirb  in  Sutter  ober  gutem 
SSouiEonfctt  gelblich  gefc^toi^t,  mit  berSrül^e  öon  ben  9tüBen,  ein  menig 
ißfeffer  unb  einem  ©tüdcfien  3udler  ju  einer  feimigen  ©auce  öerfoc^t, 
mellte  man  mit  ein  tnenig  3udEer=3ü§  Bräunli^  fätBt  unb  mit  ben  Äo^l= 
rüBen  Bermifc^t.  2Jlan  fann  auc^  gefc^älte,  in  SBaffer  unb  ©alj  aB= 
gelochte  Kartoffeln  barunter  mifd^en.  9iinb=  ober  ^ammelfleif(^  ift  boju 
paffenb. 

653.  SdjttJarjUJUt’jeln.  2Jtan  toäl^Ie  ©d^marstourjeln,  melc^e, 
toenn  man  fie  serBric^t,  innen  toei^  unb  feft  finb,  fc^aBe  fie  rec^t  rein, 
toerfc  fie  fogleic^  in  SBaffer,  tneld^eS  mit  Ilargequirltem  5Jle]§l  unb  ßfftg 
bermifd^t  ift,  ober  in  lauloarmeS  Söaffer  unb  9JtiId§,  bamit  fie  toeif 
BleiBen,  fd^neibe  fie  in  4 Zentimeter  lange  ©tüdfe,  fod^e  fie  in  Sßaffer  mit 
©als  unb  ein  toenig  Säutter  toeid^,  fc^ütte  fie  sum  SlBtropfen  auf  ein  ©ieB 
unb  bermifd^e  fie  mit  einer  l^oEänbifdtien  ©auce  nad^  9ir.  78  ober  einer 
©auce  nad§  9tr.  93.  Kotelettes,  ©riüabe  bon  -&u^n,  S3rifoletteS  paffen 
als  SSeilogen  basu. 

654.  .Sellerie  al0  felbftanbigcö  öemüfe  ju  kodfcn,  pufet  man 
bie  ©eEerieföpfe  bon  ben  baran  Beftnblid^en  Söursetn  aB,  fd^aBt  fie  gans 
rein  unb  fd^neibet  fie  in  md^rere  Steile,  bon  toeldben  legieren  man  l^aIB= 
runbe  ©c^eiBen  f^neibet.  ütac^bem  man  ben  ©ellerie  nun  in  träftiger 
9linbS=,  KaIBS=,  .!^il§ner=  ober  2:auBen=S3ouiIIon  in  ettea  ^4  ©tunben 
ioeidtigefod^t,  toirb  er  mit  SSutter  unb  geriebener  ©emmel  eingebrannt, 
fobann  ©eEerieBrü^e  oufgefüKt,  toieberl^olt  gefod^t  unb  mit  iUtuSfatnuB 
unb  S3utter  aBgefdtimeiit.  2Ber  eS  liebt,  lann  ben  ©ellerie  aud§  mit 
einigen  Kartoffeln  bermifdl)t  fod^en.  SllS  Sßeilagen  paffen  f)übner= 
ober  ödtifenfleifdb.  — S)ie  burd^  baS  SlBpu^en  ber  ©etterietöpie  ge= 
toonnenen  SBurseln  tann  man  anbermörtS  mit  bertoenben,  mo  man  beS 
SCßurselmerfS  Bebarf. 

655.  ScUeric  mit  f)ollanbird)er  Sauce,  ^at  man  bie  ©etterir- 
föpfe  gut  nbgefd^ält  unb  in  Beliebige  ©d^eiben  gefd^nitten,  toerben  bit- 
felBen  in  ©alstoaffer  meid^gelod^t.  5iacf)bcm  bicS  gefcBcl^en,  gie|t  man 
bon  bem  ©ellerie  atteS  Söaffer  ab,  füllt  bie  nad^  0tr.  77  borsuBcrcitcnbe 
l^oHönbifd^e  ©auce  barüBer  unb  giebt  ben  nun  sum  9lnrid^ten  fertigen 
©eEerie  mit  ©auciSc^en  ic.  sur  Xafel. 

656.  (öcfüUtcr  Selierie  mirb  auf  biefelBc  3Bcife  Bel^anbelt,  mie 
bieS  Bei  bem  gefüllten  Kol^lrabi  unter  5tr.  651  angegeben  ift, 
mcS^alB  barnuf  berioiefen  mirb. 

657.  3llord)dn.  ®ie  nnd^  3ir.  1 gereinigten ÜJtord^eln  merben  gans 
ober  gel)adlt  mit  ctmaS  iöutter  gefd^mifjt.  Bis  bie  geud^tigfeit  ber  iötorc^eln 
Siemtidlj  berbampft  ift.  ®ann  fod)t  man  f^lcifd^Bril^e  mit  IBcifmcBl  3« 
einer  feimigen  ©auce,  bermifd^t  biefe  mit  ben  5Kord^cln,  fügt  gel^adtte 
ifJeterfilie,  iüluSlatnuB,  ©als,  unb  ein  menig  feingel^adtcn  ©d^nitt« 
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louc^  läfet  bie  2Jlot($eIn  nod^  eine  furje  3eit  bamit  burc^fod^en 

unb  jicijt  [ie  mit  einigen  ßibottem  ob,  toeld^e  mit  fü^er  ober  fanrer 
(Saline  flargeqnirlt  finb.  9Jtit  ben  ®iem  berrnif^t  bürfcn  bie  3Jlovd§eIn 
nid§t  mel^r  foc^en.  — 9Jtan  fann  aur  SSerbefferung  beä  ©efctjinacEeg  ein 
©tüüE  ©c^infen  mit  ben  aJlordf;ctn  f^toi^en,  metd^e§  man  beim  5lnrid)ten 
^erauänimmt.  — iülan  giebt  bie  5Jtord§etn  ju  gtinbfleifc^  nnb  i?aib§= 
öricanbeanä,  ober  mit  J?otetettc§,  ©riEabc  boiug)u^n,  geröfteten  2anben, 
Eieinen  griconbeauS,  Jfalböfci)ni|eln  ober  3toniette§  üon  ^a(bfieifct). 

658.  aHorrtjdii  mit  S'Etirijd  «nb  Srcbfen.  iUlan  bereite  ge= 
l^acEte  iUtorc^ein  nod)  9tr.  657,  Srec^fpargei  nad}  3tr.  642,  Eod§e  a?rebfe 
in  Söaffer  mit  ©aij  ab,  breche  bie  ©d)toänae  ang,  tm^e  fie  fauber  auä 
unb  ^atte  fie  in  etma§  Söaffer  üon  ben  .Ifrebfen  marm.  2)ie  nic^t  au 
flüffig  aubereiteten  5Jtord|etn  ritzte  -man  anf  eine  ©d^üffel  an,  t^ue  ben 
©bärget  in  bie  SEitte,  biibe  üon  ben  ßrebgfdjmänaen  einen  ßrana  ringö 
um  bie  SJtoir^ein  unb  beträufele  fie  mit  aeriaffener  ÄrebSbutter.  ßalbö= 
ober  Somm=j?otetette§,  gebadene  |)ü^ner  ober  geräud^erten  ßad§§  giebt 
man,  befonberS  angeridjtet,  baau. 

659.  Blumcnkoljl  ((larütol).  5Jtan  pu^e  ben  a3lumenfoi)i,  melcfier 
mei§  unb  feft  fein  mufe,  fauber  au8,  mafd;e  il^n,  foc^e  i§n  in  Söaffer  mit 
©ala  unb  ettoaä  Sutter  meid),  taffe  i^n  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  ridite 
i^n  tuppelförmig  bergeftatt  auf  eine  ©d)üffet  an,  baB  bie  »turnen  fnmt= 
lut)  nac|  auBen,  bie  ©tiete  aber  einmärtS  fommen,  gieBe  etma§  üon  ber 
©auce  Sir.  80  ober  89  (le^tere  mit  »tuincnEol^tmoffer  bereitet)  barüber 
unb  gebe  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  baau.  — Slodi  eine  gute 

bereitet:  Sltan  rü^rt  etma§  »utter 
unb  SJte^l  pfammen,  gieBt  etmag  »tuinen!ot)tmaffer  ^inau,  Eocfit  bier- 
üon  eine  bide  ©auce,  quirlt  etma§  faure  ©al)iie  mit  einigen  eibotteru 
red)t  Etar,  üernufd}t  bie§  mit  ber  ©auce,  quirlt  biefelbe  auf  bem  f?eucr 
bi§  fie_  fiebenb^eiB  ift,  läBt  fie  aber  nic^t  Eoc^en,  unb  nüfd}t  nocfi  ein 
menig  rrtfc^e  S3utter,  ba§  nötige  ©ata  unb  geriebene  SJlusEatnuB  barunter 
S)ie  ©auce  muB  fo  bicE  fein,  baB  fie  ben  Äo^l  überbedt.  Söenn  man  bie 

ber  S3tumcnEot)l  and)  fe^r  fc^madtjaft,  meiui 
man  in  S3utter  gebräunte  geriebene  ©emmel,  ober  nur  braune  »utter 
barüber  gieBj.  — SJtan  garniert  ben  S3tmnenEot)t  mit  ÄotetetteS,  ©nn= 
c p gebadenen  ^üt)nern.  Eieinen  gvicanbeanä,  ober  giebt  in  einer 
ilfliette  geEod)te  ipötet=9{tnberaunge  ober  geräudjerten  ßackl  baau 

ben  hnvi.*  mit  einer  fauren  ober  (gierroure.  .g>at  man 

gercupten  S3lumenfol)t  entmeber  in  ©eftalt  ganaer  Äöpfe 

Sa  , Veingen  Quantität 

Imiv  I“  2fig  iJon  SJlel)l,  einem  ©tüd 

üoii  bem  Seuer;  gieBt  bann 

bimii  miS  S3tumenEol)lmaffer  nad§  unb  nad)  auf  bem  geuer 

ä ru^rt  nun  fo  longe,  big  bieg  ing  itod)cn  geraten  ift.  $ie  fo 
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(^emüje. 


eutftoTibene  ©auce  man  ie|t  mit  etma§  5Jlu§fat6tüte, 

Sih'oneujaiit  ab,  üerfe^t  biefelbe  unter  forttDä^renbem  Umrü'^ren  tniebet 
in  ben  3uftanb  be§  ßod^eng  unb  richtet  fie  bann  über  ben  ^o^)^  an,  ben 
man  aber  üor'^er  bon  bem  SCßaffer  erft  l^at  abtropfen  lafjen.  — 5Jtan 
giebt  '^ierju  ßotetetteS,  Sauci§(^en,  SSrattourft  rc. 

661.  ®cbadicncr  Blumenkoljl.  5Jtan  taffe  ben  meid^gefod^ten 
Stnmento'^l  auf  einem  51ui^e  gut  abtrobfen,  bereite  eine  rec^t  bicfe  Sauce 
uac^  9tr.  89,  taffe  fie  berfül^ten  unb  richte  benSStumenfol^t  mit  baätnifd^en» 
geftric^ener  Sauce  in  gorm  einer  .^ubbet  auf  eine  S(^üffet  an,  beftreid^e 
ba§  ©onje  mit  Sauce,  beftreue  e§  nid^t  p bünn  mit  geriebener  Semmet 
unb  5parmefanfäfe,  träufete  ßrebSbutter  barüber  unb  bacfe  ben  Stumen= 
to^t  in  einem  gut  l^ei^en  Ofen  5u  fc^öner  garbe.  3Jtan  fefee  bie  S^üffet, 
um  ba§  3erfbringen  berfetben  mögtid^ft  ju  bermeiben,  auf  einem  finger= 
bid  mit  Stfc^e  ober  Satj  bebedtten  Steche  in  ben  Dfen.  S)iefetben  S5ei= 
lagen  toie  in  ftlr.  659. 

662.  CSetmtHcncr  2Blutncnkol)l  jum  ©arnimn  beff  .flftfdjt«. 
5Jlan  fc^neibe  ben  nid^t  ju  toei(^  abgetod^ten  SStumenfol^t  in  fteine Stofen, 
taud^e  biefe  in  einen  9tu§bad£teig  Str.  30,  ober  paniere  fie  flarl  mit  6i 
unb  Semmel,  unb  bacfe  fie  in  l§ei|er  SSodfbutter  au§.  9tud^  fann  man 
ben  gefdinittenen  SBtumento’^l  mit  bidfer  Sauce  überaiel^en,  mit  ®i,  ißar= 
mefantäfe  unb  Semmet  panieren,  mit  ßreb§butter  beträufeln,  auf  ein  mit 
SButtcr  beftri(^ene§  23ted^  legen  unb  im  l^ei^en  Dfen  au  fd^öner  garbe  badfen. 

663.  Hofcnkoljl.  S)ie  mie  Heine  Stofen  geftalteten  Äöpfd^en  biefer 
ßol^lart  toerben  bon  ben  äußeren  lodferen  Sälättem  befreit,  rein  gemafd§_en, 
in  fod^enbeS  gefalaene§  Söaffer  get'^an  unb  fo  lange  gelodet,  bi§  fte  pd^ 
meid^  anfü'^len,  bann  in  laltem  äßaffer  abgefü^tt  unb  aum  Slbtropfen 
auf  ein  Sieb  gelegt,  ßurae  3«t  bor  bem  Slnrid^ten  läkt  man  in  einer 
.^afferoHe  ein  gute§  Stücf  frifd^e  SSutter  aetQ^m,  1^9^ 

Sala,  ein  menig  bon  guter  gteifd^brül^e  unb  2Bei|me]^l  gelodete  Sauce, 
nad)  Selieben  aud^  eine  SJtcffex-fpi^e  bolt  3uder  unb  eine  Heine  il>nfe 
S^feffer  binau,  unb  fd^mingt  ben  Äoljl  bel^utfam,  ba§  er  gana  bleibt,  über 
bem  ^euer,  bi§  er  fiebenbl^eik  ift.  9ll§  Beilage  paffen  i¥otelcttc§,  ^ammcH 
(£arrce§,  gefdjmorte  gute,  Heine  f^ricanbeauS  k. 

664.  HJirfuigkoljl  (lHdfrf)kol)l,  Sattopcrkol)!,  aud)V5rrd)hohl). 
Sltan  fdjueibe  bie  äöirfingfol)l=i?öpfe  nad)  Sßefeitigung  ber  önperen  groben 
unb  grünen  Slätter,  je  nad^  il)rer®rö§e,  in  Jpälften  ober  3)icrtcl,  fd^netbe 
bie  Strünfe  '^erauS,  bod)  fo,  bafe  bie  a3lätter  aufammcnl^alten,  toafd^e  ben 
,tfol)l  bland^iere  it)n  etma  10  Sltinutcn  in  fod^enbem  gefalaencn  SBaffer, 
füMe'i’^n  mit  f altem  SBaffer  ab  unb  lege  il^n  aum  Slbtvopfen  auf  cm  Sieb. 
S)aun  lege  man  bie  i?ol)lftüde,  nad^bem  man  mit  ben  ,'pänbcn  ba§  Söaffcr 
bcraugqcprekt  unb  fie  babei  länglic^'runb  geformt  ]^at,  bi^t  ncbcncinan= 
ber  in  eine  paffenbe  ÄafferoEe,  ioürac  fte  mit  Sala  unb  Pfeffer,  lege  eine 
mit  ©cioüranägeln  gefpidte  3ujiebcl  Ipnau,  fütte  foöiel  gute  fette  gteifcp- 


(Srmilff. 
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Brü’^e  barauf,  ba^  ber  ^oTjl  bamit  Bebetft  tft,  laffc  beufclben  auf  ftarlem 
gfeucr  raf(^  anlod^en  unb  bann  mit  5)Sabier  unb  bem  fjaffcnben  SDetfel  gut 
jugebecEt  ouf  gelinbem  geuer  ober  im  md|ig  ioarmen  Dfen  meic^=  unb 
fnra  einfoc^cn.  3«  ft^^more  man  eine  @nte  meid§,  fe^neibe 

fie  in  pbfd^e  ©tüde,  erl^aite  biefc  in  bem  abgefetteten  unb  furj  eingc= 
fod^ten  fjonb  ber  6nte  manu,  unb  Bereite  and)  tion  träftiger  gleifd^Brütje 
mit  3ü§  unb  in  Suttcr  gefd^mi^tem  Sllel^l  eine  feimige  Bräunliche  ©auce. 
2!tan  ndjte  ben  flohl  in  guter  Crbnung  auf  eine  ©chnffel  an,  ma§!iere 
ihn  mit  ber  ©auce  unb  Belränje  i^n  mit  ben  fcE)ön  glafierten  Sntenftüclen. 
SSorjüglidh  gut  fchmedt  ber  mit  fetter  (SntenBrühe  gelochte  SCßirfinglohl. 
5Han  lann  benfelBen  mit  §ammel=6arree§  garnieren,  (©iehe  5flr.  425.) 

Stiel  einfacher  mirb  ber  .l?ohl  auf  folgenbe  SBeife  Bereitet : SJlan  lege 
ihn,  nadhbem  er  Blaudhiert,  aBgefuhlt  unb  auSgebrüdt  ift,  fdhichtmeifc 
mit  bajmifchengeftreutem  ©alj  unb  Pfeffer  in  eine  ^l’afferolle,  gie^e  fette 
3-leifchBrühe  barauf  unb  Inffe  ihn  mei(^lodhen,  ®ann  fchtoihe  man  etma§ 
SJtehl  in  SButter  gelblich  (nach  SSelieben  lann  man  auch  ^ine  feingehadte 
3toieBel  mitfdhtuihen),  bermifdhe  bamit  ben  .ßohl,  reibe  etmaS  SJlu§lat» 
nu§  baran  unb  laffe  ihn  auf  gelinbem  ^euer  nod)  ein  meildhen  ganj  fadht 
fdhmoren.  ®in  3ufnh  ton  gefchälten,  in  Söaffer  mit  ©ala  abgelodhten 
Kartoffeln  ift  oft  Beliebt,  ©aau  ffafft  .^ammelfleifch  unb  atinbfleifd). 
Stilant  fdhmeden  hieran  aber  audj  Sloftbratmürfte,  bie  man  in  bielen 
ßänbem  bei  biefem  Kohl  ol§  Beilage  toraüglidj  liebt. 

665.  (gefüllter  HJirrmö=  ober  Helfdikohl  mirb  auf  bie  SBeife 
auberettet,  baff  man  redü  fefte,  runbe  Kohlföfffe  ton  ben  äufferen  fchab= 
haften  unb  unreinen  »löttern  entlebigt,  febeu  Kofff  ber  Sänge  na(^  in 
amei  i^älften  fffaltet,  au§  bem  Sfnncm  jeber  .^älfte  etmaS  hernuSfehneibet 
unb  iebe  auggefeffnittene  .g)öhluug  mit  ber  Kalbfleifdhfarce  Sir.  12  ober 
audh  mit  gemöhnlichem  ©emmclllöffdhen=2:eig  nach  9ir.  41  au§füEt,  beibe 
.giälften  mieber  aufammenbafft,  mit  fchmachem  33inbfaben  urnmidelt,  ba= 
mit  nidhtä  ton  ber  §arce  entmeichen  lann,  unb  nun  in  guter  Siinbftcifd;» 
SSouttton  mit  etma§  frifeffer  S3utter,  bem  nötigen  ©ala,  SJiu§latnuff  unb 
meiffem  ^Pfeffer  garlocht.  SJian  lann  auch,  um  bie  reiht  feiniiq  au 
machen,  aulefft  noch  1 Gfflöffel  toE  Kroftmehl,  mit  einem  ßibotter  aei- 
rührt,  tn  bte  Souitton  geben. 

666.  latcinU  l^oulette©  »oti  HiIirrm0hof)l  mit  Hebljühnern. 

JJtan  nehme  hieran  ton  groffeu  SBirfinglohllöpfen  bie  gelben  Blätter 
emaeln  ob  fchnnbe  bieSiibbeu  heroug,  mafche  bie  Kohlblötter,  blanchiere 
lic  unb  lühle  fie  ab,  lege  fie  mit  baamifchengeftreutern  ©ala  unb  Slfeffer 
in  nne  KafferoEe,  gteffe  fette  Sleifd;brühe  barauf,  loche  fie  nicht  au  meid) 
f fMc-  r abtropfen.  Sladjbem  fie  bann  etma§  tev-- 

lumt  nnb  unb  man  eine  g-leifchfarce  nad)  Sir.  11  ober  12  bereitet  hat,  breite 

berfelbcit 

oie  wo^ibiatter  tn  einen  etma  2 SJtefferrüden  biden  unb  reid)lid}  haub= 
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Breiten  ©treifen,  forme  Bon  ber  ^arce  mittelft  ÜJle’^l  eine  longe,  finger» 
btcEe  3ßur[t,  lege  biefe  auf  bte  5Jlitte  ber  ßol^IBIätter,  umfe^tie^e  bie  Qfarce 
mit  ben  Äol^IBIättem  bermittelft  ber  ein  toenig  in  bie  |)ö^e  gel^oBenen 
©erbiette,  bede  bie  untere  leere  ©eite  ber  ©erbiette  barüBer,  brüdc  unb 
Breffe  benj?ol3l  burt^  bie  barilBergcbe(ite©crbiette  mit  berJpanb  fotangc, 
Bis  er  ju  einer  feften,  langen  SBatje  geformt  ift,  in  bereu  9Jlitte  bie  f^arce 
eingcfd^loffen  fein  mu|.  S)ann  f(^^neibe  man  ben  in  ©tüde  bon 
5 Sentimeter  Sänge,  lege  biefe  bic^t  nebeneinanber  in  eine  fiafferotte,  bie 
aber  ni(^^t  größer  fein  barf,  als  ba§  ber  ,ffo|t  gerabe  barin  finbet, 
gie|e  bie  ßot)Ibrül^e  unb,  toenn  biefe  nid^t  l^inreic^cnb  ift,  etmaS  fette 
gleifc^brütje  barauf,  bede  ipapier  unb  ben  Baflfnben  ©edel  barüber  unb 
laffe  ben  ßol^l  auf  gelinbem  fyeuer  ober  im  Dfen  eine  ©tunbe  langfam 
unb  lurj  einbömBfen.  ©ie  ütebl^ül^ner  toerben  gebraten  ober  gebömbit, 
in  faubere  ©tlide  gefd)nitten,  jufammengefe^t,  atS  toenn  fie  ganj  toären, 
in  bie  ?Ritte  einer  ©Rüffel  angeric^tet  unb  mit  ben  ,^oBI=3toutetteS  gar= 
uiert.  9Jtan  überäiel^e  baS  ©anae  mit  einer  feimigen  ©auce,  toeld^e  man 
bon  Iräftiger  Brauner  fffteifd^brü'^e  mit  etloaS  gelblich  gefd^toi^tem  5Jte]^I 
gelodet  unb  mit  bem  abgefetteten  unb  burd^g  cg  offenen  gonb  ber  9ieb= 
p’^ner  bermifdt)t  l^at. 

667.  mcifjltoljl  (Ulcifjkraut,  audj  Sabbttö')-  S)«  SJorbereitung 
beSfelben  ift  ber  beS  2öirfingtoI)tS  in  5tr.  664  gana  gteid^,  bo^  ftreut 
man,  toenn  man  ben  btandfiicrten  unb  beim  StuSbrüden  au  Iängtid^= 
runben  ©tüden  geformten  Äo^l  in  bie  ^afferotte  legt,  nebjl  «Pfeffer  unb 
©ala  aud^  gereinigten  ililmmcl  baatoifd)cn.  «ütan  fod^t  ben  ßobt  mit 
fetter  gleifd;brü:^e  (am  beften  mit  ^ammelftcifdlfbrü'^e)  gut  augebedt 
langfam  toeief).  ©ie  Sriif)e  mu|  babei  Iura  einfod^en,  ofine  ba§  ber  Äo^I 
nnbrennt.  fülan  überaiel)t  ben  fauber  angcrid^teten  ßol^l  mit  einer  toic 
in  «Jtr.  664  auberciteten  braunen  ©auce  unb  giebt  gefd^morteS  ober  ge= 
rofteteS  ^ammetfleifd^,  ©auciffeS  ober  gcfdjmortc  gnte  baau.  ginfad^cr 
ift  bie  3ubcrcitung  beS  ßol^tS,  toenn  man  i^n  nadj  bem  tBtand^icren  in 
einem  ©urdt)fd[;Iage  abtroBfen  Iä§t,  mit  baatoifd^cngcftreiitcm  ©ala,  ^reffet 
unb  ^mmet  in  eine  Äafferolle  Ü)ut,  mit  fetter  5Icifd)brüBe  tocid^todbt, 
mit  ettoaS  in  ißuttcr  ober  fffett  gclbgcfd^toiljtcm  53leBI  Oerbinbet  unb  i^n 
bamit  nod^  ein  toeildjcn  fad)t  fd}morcn  täfet.  5iad^  «Belieben  fann  man 
ben  fo  aubereiteten  2öciBfot)l  mit  gcfd)öltcn,  in  «lÖaffcr  mit  ©ala  abgc- 
Iod)tcn  i?artoffcln  bcrmifd)cn.  ©aS  9tinb=  ober  ^ammclflcifd^,  ioeldbcS 
fd)on  toeid)gelod)t  fein  mn^,  toenn  man  bie  Srülje  babon  aum  .ffodben 
beS  ilol^lS  anioenbet,  toivb  auSgeBu^t,  auf  ben  i?o)^l  gelegt  unb  fo  »ieber 

erttjärmt.  . . 

668.  ifrti'ticvtcr  Ulfirihol)!.  «Wlan  bemtet  tl^n  auf  berfd^tebene 
SIrten : 1)  ©ro^e  ilot)lbIättcr  locrben  in  gcfalaencm  SBaffer  bland^icrt, 
bamit  fie  biegfam  toerben.  tBratnmrftfleifd)  ober  gleifdbfarcc  nad)  «Rr.  13 
toirb  mit  ein  ntenig  eingctocid^ter  unb  auSgebrüdter  ©cmmel  unb  einigen 


iinuAfe. 
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Sibottem  bermifd^t  uttb  in  jebcg  ein  ^äufd^en  bon  btefem 

gletfd^e  fcft  cingefd^tagen,  j^o  ba§  c§  überall  bon  bem  Äol^tblott  bebedt 
ift.  Sann  legt  man  bie  gefülttcn  Äol^lbtätter  ^eft  aneinanber  fd^Ite^enb 
in  eine  Äafjerotte,  giefet  ein  Wenig  fetjr  gute  fette  glcifd^brü^e  barauf, 
ftreut  ein  Wenig  ©atj,  ^Pfeffer  unb  gefto^enen  Äümmet  barüber,  bebedCt 
jte  mit  ipapier  unb  bem  paffenben  ©edCel,  unb  Iä|t  fic  auf  gelinbem  freuet 
langfam  garfd^moren.  2öenn  ber  gefügte  Äo:^t  angerid^tet  ift,  wirb  er 
mit  einer  feimig  eingetod^ten  braunen  6ouIi§  nad^  iJlr.  76  überjogen.  — 
2)  5ßan  lann  ben  farcierten  ^o!^l  aud^  Wie  ben  ^irfingfol^l  in  5tr.  666 
jubereiten,  bod^  ftreue  man  beim  9IufroIIen  be§  gereinigten  Äümmel 
barüber.  — 3)  9Jlan  bland^iere  gro^e  Äot)tblätter  in  Sönffer  mit  Satj. 
Sann  lege  man  eine  angefeudl^tete  ©erbiette  in  einen  Surd[}fd[)tng,  belege 
fie  mit  ©bedtblattcn,  [treue  ein  Wenig  ©alj  barüber  unb  betege  bie  ganje 
©erbiette,  fo  t)od^  ber  ®nr(^fc^lag  ift,  fingerbicE  mit  Äo^^tblättem,  fatje 
fie  ein  Wenig,  ftreue  au(^  ^^fcffer  unb  gefto^cncn  fiümmel  barüber  unb 
fütte  bie  teere  ÜJtitte  abwci^jetnb  mitgarce  nadt)3lr.  12  unb  f?ot)tbtättern, 
unb  bedfe  fie  mit  S3töttevn  ju.  Sann  faffe  man  bie  ©erbiette  bid^t  über 
bem  fo  gebilbeten  fio^^tfopf  äufammen,  binbe  fie  feft  ju,  tege  fie  in  eine 
Äafferotte,  in  Wetd^er  fie  feinen  großen  ©bietraum  be!^atten  barf,  gie§e 
fod^enbe , fd^wad^gefoljene  gteifdt)brü!^e  barauf  unb  fod^e  ben  ff ol^tfobf 
auf  getinbem  [[euer  taugfam  1 Va — 2 ©tunben,  nel^me  i§n  «ii8  ber  Srü^e, 
netime  bie  ©erbiette  unb  bie  ©peifbtatten  babon  ab,  tege  it(n  auf  eine 
©(^üffet,  unb  überjiel^e  il§n  mit  einer  feimigen  ©auce,  Wctd^e  man  bon 
fe!^r  guter  töouitton  mit  ©o’^ne  unb  SBei^mel^t  gefotzt  unb  mit  ©atj, 
^Pfeffer  unb  feingefto|enem  unb  gefiebtcm  ßümmet  gewürgt  l^at. 

669.  Hottjoljl  (Hotkraut,  jJnrforcekolfl,  aud)  tnannctr  ®traut= 
folat).  ÜJtan  fcE)neibet  2 — 3 .R’öpfe  Sttotfo'^t,  nad^bem  mon  bie  äußeren 
fd^mu^igen  Stötter  babon  obgenommen,  bie  ffo'^tfbpfe  in  tßiertel  ge» 
fd^nitten,  bon  ben  ©trünfen  unb  ftarfen  fftippen  befreit  unb  gewafdtien 
^at,  mit  bem  ÜJteffer  ober  bem  fio’^t'^obet  in  feine  f^öben.  Ungefähr 
Vs  ^funb  (250  @r.)  ©pedE  ober  frif^e§  ©dtiWeinef&tt  fdtineibet  man 
Würfelig,  bratet  e§  auf  getinbem  [Jener  gelblidp  au§,  gie^t  ba§  [Jett  burdt) 
einen  Surdbfd^lag  in  einen  irbenen  ©d^mortopf,  t:^ut  ben  ffo^l  l^inju, 
ßiekt  ein  flein  Wenig  [Jteifd^brü'^e  ober  SBoffer  barüber  unb  läfet  i^n  auf 
getinbem  [Jener  ober  in  ber  Sratröpre  gut  äugebedEt  langfam  bünften. 

etwa  einer  ©tunbe  fügt  man  etwas  Eodpenben  Söeineffig,  ein  @taS 
gern  unb  ba§  nötige  ©alj  l^inju,  unb  tä§t  ben  ßo^t  UottenbS  Weicf)» 
tqmoren.  tJtadti  belieben  fann  man  aud^  einige  gefd^ölte,  in  ©tüdEe  ge= 
f^nittene  unb  bon  ben  .(ferngel^äufen  befreite  5tpfet  bnrantlpun  unb  in 
bem  ffo^t  fo  wei(^bünften  toffen,  ba§  fie  jn  gjluS  aerfolten.  Slnftott  ber 
^fn  fann  man  aud^ebenfogutfrifd^e,  anSgc£ernteipftaumen(3wetfd^en), 
welcpe  man  in  .^ötften  gef(^nitten,  tiinjufügen.  Sßenn  ber  .ffopl  Weidp 
unb  furj  eingefd^mort  ift,  fo  Perniif(^t  man  i^n  mit  ganj  Wenig  in  Butter 
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gejdjlot^tem  tt)ut  etoa§  feingeftofeenen , gefiebtm 

Äümmel  baran,  lä|t  t!^n  auf  fe!§r  gelinbem  fffeuer  no(^  ein  toeUd^cn  ganj 
fad^t  fd^moren  unb  beiua'^rt  t'^n  habet  burc^  öftere^  leid^teS  Umrüsten 
bor  bcm  5Inbrenuen.  S)er  utu^  einen  liebüdfien,  füB=fäuer[i(^en 
@efd§tna(f  "^aben;  er  foE  faftig,  ineber  ju  fett  nod^  ju  EEffiS  unb  nid^t 
jerrül^rt  fein.  EEan  lann  i^n,  nac^bent  er  auf  eine  ©c^üffet  angerid^tet 
ift,  mit  gefcE)äÜen,  in  Viertel  gefdtinittenen,  bon  bem  @ricb§  befreiten  unb 
in  SCßein  mit  etma§  3b^er  unb  Sutter  meiebgebünfteten  ^feln  garnieren. 
9Jtan  giebt  ben  Äobl  mit  ©dbmeine=ÄDtetetteg,  Sratnmrft,  ©aucifieg, 
^afenbraten,  9tebbübnem,  ober  ju  ©dbtoeine»  unb  ©änfebraten  unb  ju 
gifdben,  bie  mit  SSier  gefo^t  finb. 

670.  3Bai)et;ird)C0  ^raut  SöeiBIolbl  feingefd^nitten,  mit  fein« 
tüürfelig  gefdfinittenem  unb  gelblidb  gebratenem  mageren  ©pecE  unb  ctmag 
äöaffer  ober  f^Eif^^tübe  auf  gelinbeg  fffeuer  gefegt  unb  tnie  ber  ülotfobl 
in  höriger  Stummer,  bo(b  o^ne  ben  3bfab  bon  ^feln,  jubereitet.  £ic= 
felben  SSeitagen  toie  3U  bem  ütotfot)!. 

671.  (5cl)adit£t  Ulcibhol)l  mit  Saljne.  Sie  bon  ben  Stippen  be= 
freiten  ßoblbtätter  merben  getoafeben,  blandbiert,  gut  auggebrütft  unb 
groblömig  ge^adEt,  mit  einer  feingebi^t^b  Sutter  toeilgefdbmibten 
3miebel,  guter  gleifcbbrübe  unb  ein  menig  ©als  «uf  gelinbeg  geuer  ge= 
febt  unb  gut  jugebecEt  unter  öfterem  Umrübren  Inngfam  meicb  unb  Eura 
eingefdbmort.  £ann  foebe  man  bon  ©abne  ober  guter  Eltilcb  mit  etmag 
SBei|mebl  eine  bidEfeimige  ©auce,  bermifdbe  biefe  mit  bem  ^tobl,  tbue 
ein  menig  SudEer,  SJtuglatnub  unb  «Pfeffer  baran,  unb  taffe  ibn  nodb  ein 
meildben  ganj  fadbt  fdbmoren.  Beilagen  finb:  ©dbmeine«  ober  ßalbg= 
,ffotetctteg,  ©auciffeg,  ©dbinlen. 

672.  S'aucrkobl  (S'autrhraut).  SDtan  brildEt  ben  ©auertobl,  ber 
nur  bann  gemafdben  merben  barf,  menn  er  311  fauer  iE,  leidbt  aug,  giefet 
fobict  f5leifd)bräbe  ober  SBaffer  barauf,  bafe  er  bamit  bebedEt  ift,  fugt 
etmag  @änfe=  ober  ©dbmeinefett  binau  unb  tdbt  ibn  moblbcrbcdEt  auf 
gelinbem  f^euer  ober  beffer  in  einem  Öfen  4— 5 ©tunben  langfam  foeben. 
(©ebr  fcbmadEbaft  mirb  ber  itobl,  menn  man  ein  guteg  ©tiidE  ©cbinEcn 
mit  ibm  sufamnten  locbt.)  einige  feine  ©df^eiben  gcfcbnittcnc  ^miebcln 
fd)mibt  man  in  «Butter,  labt  fte  aber  nid)t  gelb  merben,  unb  tbut  ftc  an 
ben  ßobl,  möbrenb  bcrfelbe  fodbt.  Söenn  ber  ©anevfobl  meid)  unb  Eura 
eingefdbmort  ift,  fo  bermifdbt  mon  ibn  mit  gana  menig  in  Suttcr  gc= 
fdimibtcm  SJtebl,  tbut  bag  ctma  nodb  ©“la  baran  unb  läfet  ibn 
noÄ  ein  meitd)en  gang  fadjt  fd)moren.  SBiete  tbun  audb  etmag  SudEer 
unb  Slpfclmng  baran.  — 3ft  ber  .ttobt  meicb,  aber  nidbt  Iura  cingcEodbt, 
fo  tbut  man  ibu  in  einen  ©urcbfdbtag,  labt  ib«  ßid  ab tropfcn,_Eod)t  bte 
Särübc  mit  etmag  SBciffmebl  31t  einer  bidEcn  ©auce  ein  unb  bermifebt  biefe 
mit  bem  Äobl.  ^obl  foE  faftig,  bodb  nicht  Eüffig  fein;  er  barf  mdbt 
8u  fett,  aber  cbenfomenig  mager  getodbt  fein,  äöenn  bag  gett  bcraugtntt, 
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»üaS  bem  ein  unabbetitlidjcS  Sliifel^en  gicbt,  fo  fiidje  man  jucrft  fo=> 
nie!  ?5ett  0(2  möglich  mit  einem  ßöffel  abjutüllen  nnb  bermifij^e  bann 
ben  ßol}!  mit  einigen  in  fe^r  menig  SBoffer  ftargequivlten  Sibottem,  h)o= 
buvd^  baö  S^ett  gebunben  miib.  — Slu^erorbentlic^  toot)tid)medcnb  iinb 
fväftig  mirb  bev  menn  man  iljn  mit  einem  Stild  fvifc^en  fetten 
©d^toeincfleifd},  einem  ©tüd  ©c^infen  nnb  ein  bfliv  9ieB()ül^ncvn  in  ein 
©efc^iiT  cinfd)id§tet,  einige  feingefc^nittene,  in  ^ett  gefdjmi^te  ^toiebeln 
l^iiijufügt,  fobiel  Söoffer  baruBetgic^t,  bo§  ber  bamit  Bebedt  ift, 
unb  biefen  mo^^tBerbedt  im  Dfcn  toeic^tod^en  Iä§t.  Sag  ^icifc^  mirb 
B)erou§gcnommen,  foBatb  cg  meid^  ift,  ber  ol^ne  meitere  3utljat  fo 
furj  cingcfd}mort,  bo§  er  nic^t  einen  iroBfengtüffigfeit  Bon  fid)  lö^t,  unb 
mit  bem  in  ©tüde  gefd}nittcnen,  in  fräftiger  fetter  ^Ieifd)BrüBe  mann 
ertjaltencn  3-teifcB  aufgetifdjt.  — iUlan  fei  Beim  Äoc^en  beg  ©auertol^tg 
in  ber  2Bat;l  beg  ßod)gefd)irrcg  feljr  Borfidjtig;  gut  Beräinntcg  fuBfcrneg 
ober  irbeneg  ®efd)irr  eignet  fic^  om  Befteu  baju.  letzterem  foc^t  fid) 
ber  am  mei^eften.  — 5paffenbe  (Beilagen  baju  finb  : ©d)meineftcifd) 
unb  SBürfte,  auf  aEe  9lrt  juBereitet,  gafauen,  (ReBI}ü^iier,  .^afeuBraten, 
geBadcncr  gif^,  gifc^=j?otcIetteg,  tatter  2luffd}uitt  aEer  Ülrt.  (Elan  lann 
aucB  ÄtüBe  na(|  Eir.  43  unb  52  nnfertigen  unb  mit  bem  auftifdjen. 

673.  Sauerkohl  mit  Jifä).  2)er  ©auertoBt  mirb  mie  in  ber 
Bongen  Otummer  Bereitet.  S)er  (fä  fiJiin  <^ed)t,  3ti>^Ber  ober  ©ee= 
fifdi^  fein)  mirb  gefd;uBBt,  auggenommen,  in  ©tüde  gefdmitten,  in  ©alj= 
maffer  oBgelod^t,  mit  (Befeitigung  oEcr  feinen  ©röten  unb  ber  .g)aut  in 
Eeiue  ©tüde  geBftüdt,  mit  bem  ©auerfo^I,  ber  mit  ein  menig  faurcr 
©a^ne  Bermifd)t  ift,  fdji(^tmeife  auf  eine  tiefe  ©d)üffel  angcrid;tet,  mit 
feingerieBencr  ©emmet  üBerftreut,  mit  (Butter  Beträufelt  unb  im  I;eiken 
Ofen  au  fd)öuer  garBe  geBaden.  (Dian  garniert  ben  j?o:§t  mit  gif(^= 
i?otetetteg,  geBratenem  gifc^  ober  geBadenen  ©tinten. 

674.  5außt:kol)l  mit  Jird)=lta90Ut.  OEan  BermifcBc  bie  ßreBg= 
©auce  Er.  116  mit  ffrifi^  (-^eckt,  ^i^iiBer  ober  Sad)g),  meld)cr  aug  §aut 
unb  ©röten  unb  in  fteine  faiiBere  ©tüde  gcfc^nitten  unb  mit  Sutter,  ©ala 
unb  ßitronenfaft  fura  gargeböniBft  ober  in  Söoffer  mit  ©ata  oBgefod^t 
ift,  mit  ÄreBgfc^mönaen  unb  mit  Eeinen  g-ifd;ttöBen  Bon  ber  fjarcc 
Er.  16,  madje  bag  Eagout  red;t  ^ei|  unb  geBe  eg  in  bie  Etitte  beg  uad) 
Er.  672  Bereiteten  unb  auf  eine  ©djüffct  augeriddeteu  ©auerfot}tg.  ®ic= 
fctBen^(Bei(agen  mie  in  ber  Borigeu  Eummer. 

» (Srünkoljl  (luftM=  obct'2}rnunkoljl).  ®er  ©rün= 

mirb  Bertefen,  Bon  beu©tengetn  aBgeftreift,  gut  gemafdjeu,  in  Bietern 
Raffer  5 10  Etinuten  Btam^iert  unb  nac^  bem  EbtroBfeu  in  {5tcifcB= 

. y ©t^meine=  ober  ©önfefett  unb  bem  nötigen  ©ata  mo'^tBerbedt 
eicl;gcto^t.  (Em^  mit  ber  (Brü^e  Bon  (ftofetEeifd)  ober  @cf)iutm  fann 
man  Den  Äo^t  foc^en,  menn  biefetBe  nic^t  au  fataig  ift.)  2)ann  fdjüttet 
man  ben  Eo^t  aum  EBtroBfen  auf  ein  ©ieB,  Bertod}t  Die  (Brü^e  mit 
S*el6Itt8  flod)bui5.  15 
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SCßei^nicI)!  ju  ciucv  ieimigen  ©aucc,  tl§ut  gel^örtg  3utfet  baran,  bermijc^t 
ben  borfi(^^ttg,  ba§  matt  i'^n  nid^t  jerrii'^rt,  mit  bet  Sauce,  unb 
lä^t  t^n  auf  geltnbem  freuet  ober  im  Dien  noc^  ein  meil^en  ganj  fad^t 
jd^moren.  5Jtan  umttänät  ben  angerid^teten  mit  gefd^morten 
ßaftanien,  ober  man  legt  biefe  in  bie  5Rittebe§  Äo^I§.  3n  Srmangelung 
bet  ßa[tanien  tann  man  fteine,  btaungebtatene  ßartoffetn  um  ben  Slo^ 
T^etumlegen.  Da^u  giebt  man  9tinber=,  ©d^toeine=,  @änie=ipöfetfteiid§, 
magern  Srattourft,  3auetfd§e  SCßurit,  ©aucifieS,  ©(^infen, 

©dijmeinebraten,  ©bic£gan§,  iRinbetaunge  ic.  — 2tu(^  in  bet  2Jliid§ung 
mit  Äatbaunen  i^mecEt  bet  Äol^l  gut.  Die  toeid^gefod^ten  Äatbaunen 
metben  in  ©tüite  geid^nitten  unb  nntet  ben  toie  oben  jubeteiteten  Äol^t 
gemifd^t.  Die  gröBeten  j?albaunenftücEe  metben  in  iangIid^=bietedEige 
©tüde  gefd^nitten,  mit  6i  unb  geriebener  ©emmet  baniert,  in  Sutter  ge» 
braten  unb  ring§  um  ben  angeridtiteten  gelegt. 

676.  (Scljarkter  CSrunholtl  (Srau0=  ober  Braunboljl).  iUlan 
I)acEe  ben  ©rünto'^,  bet  imäßinter,  menn  er  tüchtig  burd^gefroren  tfl,  am 
beften  idt^mecEt,  nad^bem  er  berleien,  gemafd^en,  blanchiert  unb  ausgebrueft 
ift,  fein,  t^ue  ein  Drittel  fobiel  feingehacEten  SöeibEoht  baju  unb  fod^e 
ihn  mit  0teif(h=  ober  «pölelbrühe  unb  bem  gehörigen  gett  meich  unb 
äiemlich  Iura  ein,  bermiiehe  ihn  mit  etma§  SöeiBmehl,  3udEer  unb  bem 
ctma  noch  nötigen  ©ata,  unb  taffe  it)n  unter  öfterem  Umrühren  noch  eine 
furae  Seit  auf  gelinbem  geuer  facht  fchmoren.  Der  ßithl  fott  einem 
bidEen  faftigen  S3rei  gleid^en;  man  hüte  ftch  inbeffen,  au  biel  2)teht  baran 
au  thun.  ©efchmorte  Äaftanien  (f.  9tr.  678),  ober  bergteichen  J?artoffcIn 
thue  man  oben  auf  bie  5JUtte  be§  angerichteten  ßoht§,  ober  tege  fie  ringe 
um  benfciben  herum-  Diefelben  SSeitagen  mic  in  ber  hörigen  stummer.  — 
Sn  Dhüringen  giebt  man  au  biefem  i?ohl  gemöhnlich  Hammelbraten  als 
SSeiloge  unb  übergie^t  benfetben  mit  ber  ©auce  babon,  iufotgebeffen  er 

fehr  biEant  fehmeett.  , 

677.  Spruten  ober  Sbrolfcnhol)!  bereitet  man  mtc  ben  langen 

ober  gehacJten  ©rünfoht.  . ^ 

678.  ^aftonictt  (Btaronen).  53tan  fd^öte  bte  i?aflantcn  ob,  mene 
fie  in  !o^enbe§  SBaffer,  taffe  fie  einmal  auftochen,  aiehc  bic  amette  ©chalc 
babon  ab  unb  mafdEie  bie  Äaftanien.  Dann  Eod^c  man  bou  gteifchbrühe 
mit  2öeiBmeht  unb  gleifch=  ober  3udEcr=Sü§  fobiel  braune  bünnfeimtge 
©auce,  ba|  fie,  ouf  bie  ßaftanien  gegoffen,  biefe  gerabc  bebedEt,  taffe  bte 
.ffaftanien  in  ber  ©auce  nuflochen,  thue  ein  menigSutter  unb  ©ala  baran, 
febe  fie  auf  fehr  geliubeg  geuer,  mo  ftc  mehr  aiehen  al§  lochen,  unb  letffe 
fre  meictibünftcn.  fDtan  gie^e  nun  bic  ©auce  bcj)utfnm  uonben  Äaftamcn 
ob  loche  fie  unter  ftetem  fRühven  Iura  cfu,  füge  ftc  mit  Suder,  gte|c  fie 
mi'cbcr  auf  bic  ifaftanien  unb  erhalte  biefe  in  einem  a?ain=manc  ober  auf 
einer  tieifjen  ©tcHe,  mo  ftc  nicht  lochen  lönnen,  bi§  auni3lnrichtcnhfiB- — 
33cfonberg  fchmadEhaft  finb  inaroiicn  mit  Äpfeln.  Hierzu  merben  bte 
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lilaroiten  in  Söaffcr  teeic^gelod^t,  gefc|äU  unb  in  Sutter  unb 
etttjag  gefd^mort.  @efd§ätte  unb  in  ©dfieiben  gefc^nittene  Serben 
in  SBaffer  mit  SBein,  -Uttb  Sitronenf^ale  toeid^gebünftet  unb 

bann,  mit  ben  5Jlaroncn  untcrmifd^t,  au  ®an§  ober  Äatjaun  al§  ©emüfe 
gegeben. 

679.  ^iliit'cc  non  %n|liinten.  3)ie  abgefc^ätten  unb  burd^  Slbbrül^en 
öon  bcv  aioeiten  ©(^ale  befreiten  .J^aftanien  tuerben  mit  gleifd^brül^c 
toeid^gebämbft,  burd^  ein  ©ieb  geftric^cn,  mit  ettoag  ©ance,  metcbe  man 
bon  ber  SSrü^e  ber  ßaftanien  unb  anberer  5leifdC)bi-üt)e  mit  SBei§me^I 
gefod^t  l^at,  unb  einem  guten  ©tüdt  frifd^er  SButter  nebft  bem  gel^örigen 
©alae  unb  ein  toenig  3udEer  au  einem  SBrei  angerütjrt,  ben  man  beim 
Slurid^ten  auf  bem  geuer  l§ei§rüljrt,  einfoct)t,  menn  er  au  bünn  gemorbeu, 
ober  Oerbünnt,  toenn  er  an  bict  ift.  Man  tann  bo8  ^üree  mit  ettoag 
©eEerie  Oermifdben,  ber  in  ^leifd^brü^e  meidt^gefod^t  unb  burc^  ein 
©ieb  geftrii^en  ift.  — Man  garniere  bag  5püree  mit  gtafierter  6ntc, 
Ileinen  gfricanbeaug,  gefpicEten  ßoteletteg,  ^ammet=Sarrceg  rc. 

680.  ^))tnnt.  ®er  ©fjinat  mirb  gut  Oertefen,  rectjt  rein  getoafd[}en 
unb  in  öietem,  ftarl  tooEenbem  gefalaenen  Söaffer  meitf^gefod^t.  (Man 
taffe  ibn  aber  nid§t  au  lange  fod^en,  bamit  er  feine  fd^öiie  grüne  ^arbc 
bel^ätt.)  Sttgbann  gie^e  man  i^  in  einen  SDurd^fd^tag,  füllte  itjn  in  tatteiii 
Söaffra  ab,  bimdte  i!§n  leidet  aug  unb  ^adEe  itjn  re(^t  fein,  bermifd^e  itjn 
mtt  em  toenig  in  Sutter  gefd§toi|tem  Metjt,  füge  ettoag  gute  f5Ieif(^brü^e, 
^ta  unb  Mugfatnu^  ^iuau,  taffe  i!^n  unter  beftänbigem  9lü!^ren  einige 
Minuten  fod^en  unb  rül^re  nodE;  ettoag  frifd^e  SButter  barunter.  Der 

faftig,  bod§  fo  bid  fein,  ba§  man  i^n  ouf  ber 
©(Rüffel  betiebig  :§odE)  anriebten  !ann.  Damit  er  grün  bteibt,  beenbtge 
man  feine  Subereitung  erft  furae  3eit  bor  bem  Sturidbten.  — Man  fann 
audbben©bmat,  naebbem  erblandbiert  unb  auggebrüdEt  ift,  bur(^  ein  ©ieb 
ftreicben  unb  mit  biet  frifdber  Sutter,  febr  toenig  Souitton  ober  ©abne 
©ata  unb  MugfatnuB  auf  bem  fjeuer  rüt;ren,  big  er  Eot^t.  — Siete  effen 
ben  ©fnnat  mit  SudEer;  ba  bieg  aber  nidbt  jebermanng  ©adbe  ift,  fo  fodbt 

überläßt  eg  benen,  bie  it)n  füB  lieben 
A 7 3:if^e  3uder  batüber  au  ftreuen.  — Sadb  Setieben  fann  man  fein= 
gebatften  ©^nitttaudb  ober  eine  feingebadEte  ^toiebet,  beibeg  in  Sutter  ge= 
^toibt,  oueb  einige  feingebadEte  ©arbcEen  unter  ben  ©binat  mifctien  — 
^tannigra^e  Seitogen  finb  baau  boffenb,  atg:  Dmeletteg,  ©eüeier,  ber- 
®e^iufen,  gfricanbeaug,  ütinberaunge,  ©nueiffeg, 
-orattourft,  gebaEene  ober  geffiiEte  Äatbgmitdb  ic. 

^ 5 Obertaffenabgcfod)ter©binattoerbenfciu 
geroicgt,  125  @r.  Suttcr  toirb  au  ©abne  gerührt,  für  6 Pfennige  ©cbidbt= 
unb  EIargerübrt,_6  ganae  gier,  ©ata,  Sfeff«  unb  ein 
itns  ® ^^^^atbtüte.  Diefe  Maffe  toirb  mit  bem  ©biiiat  tüdbtig  bciTütirt 
in  eine  mit  Sutter  auggcftricbenc  gönn  gctbaii,  in  ber  man  fie  in 
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einem  93ainmarie  1 Va  ©tunbe  !o(f^eu  lä^t.  5Jlan  ftürat  bicfeu  XUob  aui  eine 
©d^üffet,  gicbt  eine  5?rcl6gfauce  (5^r.  116)  bariiber,  garniert  i^u  mit  S\xtU-- 
nafen  unb  Mgfc^wätisen  (9ir.  10)  unb  mit  ©emmetftöBcöm  (5lr.  41). 

682.  JJctcrfilic  mit  ®rie|jhlögd)eu.  9Jlan  nimmt  gro^e  «peter= 
fitienmuräctn,  idjabt  fie  rec^t  rein  ab,  fd)neibct  fte  einigemal  querburc^, 
ibaltet  jebe§  ©tüd(^cn  unb  j^ntt  babei  ba§  .g»er5  ober  ben  Äem  l^eraue. 
aSon  ben  langen  ©tielen  bcr  «ßeterfilie  mirb  nun  alles  Srüne  abgcmad^t 
nnb  beim  Söajd^en  begfelben  mit  beiben  .giänben  ge’^örig  gerieben,  bamit 
bemielben  ber  ftrenge  ©efd^mad  entsogen  mirb.  2Bäl^renbbem  tnirb  ein 
©tiid  iettc§  ütinbfleijd^  5um  i?od}en  gebrad^t  unb  nad^  gehörigem  3lb- 
fd^äumen  toä'^renb  be§  .ffod)cn§  beefclben  iobann  bie  gemafd^enc  unb  non 
bem  auigenommenen  aBaffer  beyreite  ^etcrfilie  ju  bem  i^incinge= 

brad)t  unb  biefe  bamit  langiam  gelodet.  S[t  bie  aßeterfilie  im  ßod^en,  fo 
tbnt  man  bie  nac^  9lr.  61  gemadjten  ®rieBftöBc^en  "hinein  unb  lä|t  ]u 
red^t  langfam  — 1 ©tunbe  to(^en.  aitan  ^^at  aber  babei  ftet§  baraui 
3U  icl}en,  ba^  iBouillon  genug  an  ber  «peterfilie  ift,  toenn  bie  ßlöBd^en 
gut  geraten  jollen.  atad)  aSerlaui  ber  oben  ongegebenen  3«t  nimmt  man 
iiun  ba§  fyleijd^  :^erau§,  teilt  eS,  inbem  man  eS  in  ©d^eiben  jd^ncibet,  legt 
e§  in  gorm  eines  ßranjeS  au|  eine  ©djüffel  unb  rid^tet  bie  ^ßeteritlic 
nebft  ben  ©riepiöBi^en  in  ber  5Jlitte  beS  ÄranaeS  non  gletid^id^ciben  an. 


683.  ^auetampfci*.  SP  ber  ©auerambicr  nod^  jung  nnb  jart,  fo 
mirb  er  blop  non  ben  ©tielen  gebPüdt;  ber  ältere  mup  non  ben  ©ticlcn 
abocitreiTt  tnerben.  gjtan  inafd^t  ibn  bann,  läpt  i^  abtroprcn,  t^ut  iljn, 
nadibcm  ber  junge  einigemal  burd^gefdEinitteu,  ber  ältere  aber  fleingcl^adt 
unb  out  auSgebrüdt  ift,  mit  ein  menig  SButtcr  in  eine  ÄafferoEe,  la|t  il^u 
auf  gelinbcm  gcuer  in  feinem  eigenen  ©aftc  mcid^bämbfcn  unb  au^  etnem 
©iebe  obtrobfen,  nermifdf)t  i^n  mit  etwas  bidcr  ©ance,  btc  man  non 
ft-leifdibrübe  mit  2öeiBmcl)l  bereitet  ^at,  lä^t  i^n  unter  bepanbigcm 
gtül)ren  gut  burd^loi^en,  3iel}t  il)n  mit  einigen  mit  füpcr  ober  laiirer 
©abne  llorgerübrten  (Sibottern  ab,  würjt  il)u  mit  ©alj  unb  miid)t  julebt 
nod)  ein  wenig  frifi^c  a3utter  bnrunter.  aBan  lann  and)  ben  ©aucrampTcr, 
nndibem  er  weid^gebäinpft  ift,  biird)  ein  ©icb  Pveidben  nnb  bann  aiij  bic 
eben  ongegebcne  Söcife  äiiberciteii.  — ®cr  ©nnerambTcr  iiiiiB  rinent  fapigen 
a3vei  gldd)cn,  barf  abcrnid)t  biinnfein.  Blau  gicbt  ba,pi  gebamblteS  ober 
geröftcteS  Sammfleifd),  ßanim=^?otelettcS,  ncrloreiie  ©ler,  gebratene  ober 
gefpidte  .^nlbSmild),  flcine  SricanbeanS. 

684.  33i'unncnItrc(Tf.  ®ic  i^reffe  wirb  non  ben  bidrti  ©tielen  be'^ 

freit  gewafd)cn,  in  nielem  aSaffer  mit  ©alj  red^t  gvfln=  unb  Wci^blaiu 
diiert  in  laltem  aSaffer  abgelilf)lt,  onSgebriidt,  einigemal  bur^gcfdjnitten 
iinb  mit  etwas  Satter  auf  bem  Seuer  gefiwi|t.  S)ann  bereitet 
Sleifdibriilie  mit  aBeifnncljl  etWaS  jicmlicp  bidc  ©auce , ^ 

ävimnenfrepc  mit  ber  ©aiice,  tä^t  fic  bannt  nod^  ein  wcild^cn  biird^- 
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fod§en,  toürat  fte  mit  ©atj  unb  3Jlu§Iatim|,  unb  rid^tet  fte  an.  S)iefelbeit 
SBeilagen  tote  aum  ©pinat. 


685.  |)ottulaii.  3)ie  bon  ben  ©tielen  gcbftiicEten  SSIöiter  be§  Spov= 
tuTa!  toerben  getoojc^en,  in  bielem  Söaffer  mit  ©ata  toeic^gelot^t,  in  tattern 
Söüffer  abgcfii:§tt,  auggebvüctt  unb  übrigeng  aubercitet  toie  bie  S3runnen= 
treffe.  9toc^  Seticben  tarnt  man  ben  «portutat  mit  ettoag  bidtcr  ©atjne  unb 
einigen  (Sibottern  tegieren. 

686.  (fnbtnicn.  Ston  ben  ßnbibien  nimmt  man  nur  bie  inuereu 
getben,  bon  ben  bitten  iRipben  befreiten  SStdtter,  toäfd}t  fie,  toc^t  fie  itt 
btetem  SBaffer  mit  ©ata  toeicp,  tül^tt  fie  in  tattern  Söaffer  ab  unb  brüitt 
fie  gut  au§.  SDann  t;acEt  man  bie  ßitbibien  nach  SSetieben  mebr  ober 
toeniger  fein,  fdbtoi|t  fie  mit  SButter  unb  einem  ©tüdt  ntagern  ©d)iuten 
unter  öfterem  Umrü’^ren  ouf  getinbem  f^fuer,  big  aEe  toäfferigen  $eite 
berbambft  finb,  nimmt  ben  ©d)inten  ^eraug,  bermifc^t  bie  Snbibien  mit 
ettoag  bon  guter  g-teifc^brütje  mit  aBei^mcbt  bereiteter  ©auce,  fod)t  fie 
unter  beftänbigem  9tü^ren  au  einem  bitten  törei  ein,  tegiert  fie  mit  6i* 
bottern  unb  bitter  füger  ©at;ne,  toürat  fie  mit  ©ata  uttb  9Jtugfatnu^,  unb 
mift^t  autelt  ein  toenig  frifd^e  Sutter  barunter.  ©riEabe  bon  $ul^n,  ge> 
l^dte  ober  gebadene  Äcilb^mitd^,  fleine  ^-ricanbeaug,  ©auciffeS, 

Söurft,  gefbidte  ober  gebratene  .ßntbg=Äotetetteg  fiub  baffenbe  SSeitagen. 

687.  (ScHobter  Mobffalat  (£attidj).  S)er  ©atat  toirb  gutber* 
lefen  toobei  man  bie  biden  iRibbcn  augfc^neibet,  getoafd^en,  in  Söaffer 
mit  ©ata  toeidbgefodbt,  auf  einen  S)urd^fd^tag  gegoffen,  auggebrüdt  ein 
baarmat  burd^gefd^nitten,  ober  feingetiadt  unb  toie  bie  gnbibien  aubereitet 
«eitagen  toie  an  ben  ßnbibien. 


h’o^lföömedenl.e  ©emüfe  toirb  in  Sah  ent  (miter 
femaT  ^äufiß  ßelocOt  unb  ^nt  einen  bem  ©binat  äUXn 

®^füUtet  ^op^falat.  $)er  ©atat  toirb  in  ganaenßöbfen  ab= 
getoaEt,  yarciert  unb  gefod)t,  toie  eg  in  9lr.  152  angegeben  ift.  Söenn  er 
ongerid;tet  ift,  toirb  er  mit  einer  biden  93utter=©auce  natb  fJlr.  93  ober 
einer  toeipen  ßräuter=©ance  nadt)  «Rr.  105  magtiert  unb  mit  fteinen  5ri= 
wnbeaug,  gefbidten  ober  gebratenen  Äotetetteg,  ©riEabe  bon  ßübnern  ober 
Aauben  ober  gebadenen  |)ü^nern  garniert. 

V.  5Rad^bem  man  bou  ben  3trtifc6oden  bie  ©biüeu 

®riine  bon  ben J8öben  berfetben  bünn  ob,  reibe  bie  SSöben  mit  Sitronen= 
Llnnlv  ^*e  Strtift^oden  in  fatteg  SBoffer,  fod^e  fie  bann  in  bietem 
fftTiii  r toeidb,  ba§  fid)  bie  inneren  Stötter  l§erangaiet;en  toffeii, 

niittetften  fteinen  Stötter 
«iinTi*  R mmttidbe  ©amenföben,  toetd)e  gana  feinen  S3orften  liiert  un= 
2 Tu  be^utfom  l^eraug,  toafd^e  bie  9trtifd;oden 

noo)  einmal,  fe^e  fte  mit  ein  toenig  gfteifdabrülje  ober  Sßnffer,  ©ata. 
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^Pfeffer,  Sitronenfaft  unb  ein  tnenig  Sutter  auf  gelinbeS  gfeuer  unb  iaffe 
jle  rto'^tberbeöt  toeic^bünften.  S3eim  2lnrid§ten  lege  man  bie  Slrtifd^ocfen 
Bel^ntfam,  ba|  fie  nii^^t  serfalien,  öertel^rt  auf  ein  Znä),  taffe  fie  abttopfen, 
fe^e  fie  bann  auf  eine  ©d^üffel  unb  fülle  fie  mit  einer  |oItänbifci§en  Sauce 
nac^  5lr.  77  ober  78,  ober  mit  einer  bieten  58utter=Sauce  nac|  5lr.  93, 
metebe  man  mit  bem  f^onb  ber  5lrtif(^o(ien  bermifd^t  ]§at. 

690,  korben  ober  ^arbi.  Son  biefem  3)ifteIgeioac^§  fann  man 
nur  bie  gelben  unb  feften  Stattribben  bie  innen  ni(|t  löcherig  ober  bflä^S 
finb,  gebram^en.  5[Jton  fc^neibet  bie  ütibben  biebt  am  Stmnf  ab,  teilt 
fie  in  ettoa  12  ßentimeter  lange  Stüdte,  fc^neibet  bie  S3tätt(ben  unb 
Sta(betn  bon  ben  9länbern  ab  unb  mirft  ben  ßarbi  in  falte§  SBaffer. 
S)en  feften  Strun!  au§  ber  5Jlitte  ber  ^Pflanje  f(bält  man  fauber  ab  unb 
tbnt  ibn  binäu.  5lacbbem  man  nun  ben  .ßarbi  getoafeben  bat,  legt  man 
ibn  in  biel  !o(benbel  gefatjeneS  2öaffer,  Iä|t  ibn  fo  lange  foeben,  bi§  bie 
äußere,  bünne,  faferige  .^aut  ft(b  teiibt  babon  abftreicben  Iä|t,  toirft  ibn 
in  Mte§  SBaffer  unb  reibt  bann  bon  ben  Farben  mit  ben  gingem,  bie 
mon  bann  unb  toann  in  Salj  tauebt,  alte  fjafern  rein  ab  unb  mäfebt  ben 
,^arbi  re(bt  fauber.  S)ann  bermifebt  man  ein  gute§  Stüct  Sutter  mit  ein 
menig  5Jtebt,  gie^t  toibenbeS  SBaffer  tjinau,  tä|t  Me§  3u  einer  febr  bunn= 
feimigen  Sauce  locben,  tbut  SBurseltoer!,  eine  Stiebet,  ein  batbeS  Sorbcer* 
btatt,  Sata,  ettoa§  (Sffig  ober  Sitronenfaft  binau,  tegt  ben  ßorbi  hinein, 
bebeöt  it}n  mit  Sfjedbtatten  ober  mit  aerfd^nittenem  ^inbertatg,  unb  Id^t 
ibn,  mit  ^o^ier  unb  bem  fjaffenben  Wedlet  feft  augebedft,  tangfam  tteicb= 
to(ben,  tüo§  mebrere  Stunben  bauern  tann.  35eim  3tnri(bten  nimmt  man  ^ 
ben  in  feiner  SSrübe  b^iB  erbattenen  ßarbi  betauä,  tä^t  ibn  auf  einer 
Serbiette  abtrofifen,  rietet  ibn  fauber  an,  inbem  man  bie  einaetnen  Stücfe 
gtei(bmä^ig  übereinanber  tegt,  gie|t  etmaS  recht  traftige  Sauce  barüber 
unb  giebt  eine  Sauciere  mit  berfetben  Sauce  baau  auf  bie  Safet.  — @e= 
möbnticb  garniert  man  ben  .^arbi  mit  9)1  a r t = S r o u t o n § , bie  man  auf 
fotgenbe  Söeife  bereitet:  SBeiprot  fdl)neibet  man  in  fingerbidte  Scheiben 
unb  biefe  in  töngticbe  SJiercdCc,  macht  oben  om  9ionbe  biefer  SSiercdle 
ring§bevum  mit  einem  febarfen  ÜJlcffer  einen  nid^t  au  tiefen  ©nfd^nitt, 
bäcit  biefe  Prüften  in  betpr  SSadtbuttcr  au  feböner  bräunticber  garbe  ober 
bratet  fie  in  Sutter,  bebt  bie  burdf)  ben  (ginfebnitt  beaeiebneten  S)edlct  ab 
unb  böbtt  bie  Prüften  au§.  SeböneS  giinbermavt  habe  man  Oorber  ab= 
gefebabt  unb  in  tattern  SBaffer  recht  mei|  gemäffevt.  .(?ura  bor  bem  9ln= 
richten  taffe  man  ba§  9)tarf  in  gefataenem  Gaffer  etma  10  9)tinuten  facht 
fodben,  febneibe  c§  in  baffenbe  Stücte,  lege  biefe  in  bie  bciprbaltenen 
Srotfruften  unb  befh-etebe  ba8  9)tavt  mit  gieifcbgtace  ober  träufete  ein 
toeiiig  bon  ber  Äarbifauce  borüber. 

691,  |Iome  alo  ein  rcll>|länbi0f0  ©emüfe  üodicn,  fcbält 
man  bie  änpren  ffitätter  bon  bemfelbcn  ob,  fdijneibet  ihn  in  fingerglieb» 
lange  Stücte,  bSmpft  biefe  ein  menig  in  Sßutter  unb  toebt  fie  hierauf  mit 
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Souillon  öolllenbg  gar.  Um  le^teve  feimig  ju  mad^en,  man  mei^eg 
unb  giebt  eg  baran ; ebenfo  fann  man  auc^  ©emmetfd^eiben  ftatt 
beg  511e]^tg  antoenben.  ^at  man  nun  nod^  fotiiel  ©alj  unb  Sßfeffer,  alg 
nötig  tft,  baran  get'^an,  fo  ift  ber  ißorree  jnm  Slnxid^ten  fertig.  ®etnö'^n= 
lid^  giebt  man  l^ierju  iRinbfteifd^  ober  griEierteg  §ammelfleif(^.  — 3^ 
merfen  ift  hierbei,  ba|  3um  Sporree=@cmüfe  jebodt)  nur  ber  fogenannte 
ißerI=iporree  (ißerl=ßaud§),  ber  l^au))tfäd^Ud§  in  ber  @egcnb  bon  6r= 
furt  in  befter  Qnolität  erjeugt  unb  auggefii^rt  loirb,  pa|t,  ber  ftärlere 
aber  feiner  .^örte  unb  3öl)igEit  'falber  baju  faft  untouglic^  ift. 

692.  (Bcftijmortc  Jmiebclu.  5Jian  laffe  bie  3bJiebeln  5 EEinuten 
in  Sßaffer  tocfien,  fc^äte  fie  ab  unb  fd^more  fie  mit  menig  3leifdf)brü'^e, 
etmag  3uEer=3üg,  ©alj,  Sutter  unb  3uEet  toeid^  unb  furj  ein.  @inb 
fie  meid),  e!^e  bie  SSrü^^e  lurj  eiugefd^mort  ift,  fo  fd^ütte  man  fie  bet)utfam 
in  einen  ©urd^fd^Iag,  taffe  bie  Srnll^e  abtropfen,  tot^e  biefetbe  mit  ein 
menig  Sßci^me’^l  unter  fteteni  fRü^ren  htrj  ein  unb  bermifd^e  fie  mieber 
mit  ben  3toiebetn. 

693.  (ßefülltc  Jmtcbeln.  ERau  nimmt  l^ierju  red^t  gro|e  3töie’ 
beln,  fd^ätt  fie  fanber,  fd^neibet  bie  ©pi^en  unb  bie  Äöpfe  babon  ab,  fodfit 
fie  etma  V4  ©tunbe  in  Söaffer  mit  ©ata,  fül)tt  fie  in  fattem  RBaffer  ab, 
■^öl^lt  fie  burdb  $eraugnet)men  ber  mittelften  SBtätter  aug,  füEt  fie  mi^ 
einer  garce  nad^  9ir.  11  ober  13,  fe^t  fie  bid^t  nebeneinanber  in  ein  paffen= 
beg  ©efd^irr,  tt|ut  ein  menig  SBouiEon  unb  3üg,  Sutter,  ©ata  unb  3udCer 
baran  unb  tä^t  fie  mo'btberbecEt  auf  getinbem  fj^uer  ober  im  Dfen  unter 
öfterem  SBegie^en  tangfam  meid§=  unb  fura  einfd^moren.  5Ran  giebt 
bie  gefüEten  3'uiebetn  au  ©dt)infen,  ^ammetfeute  rc. 

694.  (ßefdimorte  tmb  gefüllte  (Surften.  Sie  ®urten  merben 
fauber  abgefdbätt,  ber  ßänge  nad^  in  4 iteite  unb  nad§  Sefeitigung  ber 
Äeme  in  ©tüde  bon  beliebiger  @rö§e  gefd^nitten,  metd^e  man  runblidt) 
auftu^t,  mit  ©ata  mengt  unb  fo  einige  ©tunben  ftel^en  lä|t.  ©onn  lä^t 
man  etmag  Sutter  in  einer  ÄafferoEe  gelb  aerge^m,  t^ut  bie  abgetropften 
Surfen  nebft  etmag  Sjfig  unb  ein  menig  gteifd)bru^e  l)inau,  fd^mort  fie 
auf  getinbem  fjeuer  meid^,  bermifd^t  fie  mit  einigen  Sibottern,  meld)e  mit 
etmag  @ffig  unb  ERel^t  ftargequirlt  finb,  lä^t  fie  bamit  nod^  ein  meitcben 
fact)t  aic^en,  unb  tbut  bag  etma  nod^  nötige  ©ata  unb  ein  menig  ipfeffer 
baran.  SöiE  man  bie  Surfen  braun  I)aben,  fo  fd^mort  man  fie  mit 
Sutter,  gleifc^brü^e,  f5teifd^=3üg  ober  etmag  3uder=3üg,  etmag  Sffig 
unb  «Pfeffer  meic^,  fd)üttet  fie  aum  Stbtropfcn  auf  einen  ®nrd)f;$tag,  fod^t 
bie  «Brü^e  mit  etmag  in  33utter  gelbgefc^mi|tem  3Ret)l  feimig  ein  unb 
^rnufqt  fie  mieber  mit  ben  Surfen.  — 9lad^  SBeticben  fann  man  bie 
dürfen  mit  3uder  fü|en.  ©ie  Bereitung  ber  gefüEten  Surfen  ift  fd§on 
in  Jet.  423  angegeben. 

696.  5Ji4e  ober  Sd)mämme.  ©oEen  bie  Sbampignong  au  3la- 
goutg  unb  ©aucen  gebraucht  merben,  fo  bereite  man  fie  auf  fotgenbe  Sßeife 
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3u;  5Jlan  fd^neibct  jucrft  bte  janbtgen  2öur5c'(n  bon  bcn  Sl^amb’gnon§  ob 
unb  träfest  leitete  red^t  rein ; finb  bie  S!^amptgnon§  nod^  Kein,  red^t  runb 
itnb  feft,  fo  jd^ält  man  oföbonn  bie  .^outfouber  unb  glatt  botion  ob,  o^ne 
ben  ^ut  ber  ^itje  bon  bem  ©tiel  ju  trennen,  ttjirft  bie  G^ompignon§  fo* 
gteid^,  nod^bem  fie  gefc^ölt  finb,  in  eine  tool^tberjinnte  ßofferoUe,  in  toetc^e 
nton  ben  mit  toenig  SBoffer  bermifd^ten  ©oft  einer  ßitrone  getl^on  l^ot, 
unb  fd^ttienft  fie  öfters  um,  bomit  fie  mei§  bleiben,  ©inb  nun  olle  G^om* 
fjtgnonS  gefd^ölt,  fo  fügt  man  ettoaS  gute  Sutter  unb  ein  wenig  ©ats 
ijinju,  fe|t  bie  S^omf)ignon§  auf  ftarfeS  fjeuer,  Iö|t  fie  einige  9)tinuten 
!odt)en,  tl^ut  fie  mit  i^rer  SBrül^e  in  ein  irbeneS  @efä§,  unb  berroal^rt  fie 
5um  ©ebraudC;.  Stuf  biefe  Söeife  be^anbclt.  Werben  bie  G^ambignons  fe!^r 
wei^,  borauSgefc|t,  ba§  fie  frifc^  unb  feft  Waren,  ©inb  bie  G^ambignonS 
gro§  unb  nidt)t  me'^r  feft  gefd^Ioffen,  fo  fd^neibet  man  bie  ©tiete  ab,  fd^ält 
biefe.  Wenn  fie  feft  unb  frei  bon  SBürmem  finb,  bu^t  bie  bräunli^en  unb 
rotUd^en  S5Iätter  unter  bem  ^ute  ber  G^^ambignonS  ab,  fd^ölt  biefe 
gtatt,  fd^-neibet  fie  in  ©tüdte,  ftu|t  biefe  runblid^  ju  unb  lo^t  fie  nebft 
ben  ©tielen  Wie  oben. 

Öfljainbtgnonö  OI0  ^öemüfe.  Sie  gebubten  unb  geWafd^enen  Gl^am* 
bignonS  Werben  mit  Sutter  unb  ©atj  in  i^rem  eigenen  ©afte  gefod^t  unb 
mit  borangeftreuter  geriebener  ©emmel,  einer  Sprife  ^Pfeffer  unb  gel^adtter 
fpeterfilie  feimig  eingefod^t.  fDtan  fann  aud^  ein  haar  Söffel  ftargequirtte 
four'e  ©atjne  barant’^nn. 

Stciubilje,  Hcil^kft,  JJfifcrItnge  Werben  wie  bie  Gl^ambignonS 
gepult,  gewafc^en,  in  ©tücCe  gefdfinitten,  in  lodfjenbem  3Baffer  mit  ©alj 
blondiert,  jum  Slbtrobfen  ouf  ein  ©ieb  gefd^üttet  unb  mit  ©alj,  Sutter, 
fpfeffer,  fpeterfilie  unb  ein  Wenig  geriebener  ©emmel  turj  eingefd^mort. 
^ud^  fonn  man  fie  nad^  bem  S3Iondt|ieren  unb  Slbtropfen  in  feine  ©c^eiben 
fd^neiben,  in  einer  eifernen  fpfanne  mit  S3utter,  ©alj  unb  ^Pfeffer  gelblidb 
broten,  mit  einer  lleinen  eifemen  ©d^aufel  bann  unb  wann  unibrel^en  unb 
5ule^t  gel^odEte  fpeterfilie  borontbun. 

Blou(lTcrott0  werben  bon  ben  ©tielen  befreit,  geWafeben  unb  ibreS 
feinen,  Inoblauibartigen  ©efebmadteS  wegen  gern  311  gcbänipftem  ober  ge* 
fdbmortem  ^aninielftetfdb  angewenbet.  3Iu(b  gctrocfiiete  fDtoiifferonS  wer* 
ben  basu  benubt.  — 23cim  Giulauf  bon  ©dbwänimcn  wenbe  man  ftdb  an 
eine  gute  ^anblung  unb  laufe  biefelbcn  nidjt  auf  fDtörlten,  ba  man  auf 
letjteren  oft  ©iftfdbwnmme  barunter  gemifebt  finbet. 


AnrnfrUun«.  9lod6  fei  I)ier  erloSIitti,  baß  feit  lanacii  ^aßren  in  btclen  ito^tüdbern  cm 
unitüfllitn  fein  fotlcnbcä  SOerfaßten  niitgelcilt  toiirbc,  um  beim  Äodöen  bet  fiilje  ju  ent« 
bcdcu,  ob  fie  ßifitfl  ober  unfeöfiblidb  feien,  ifie  ^irobe  foHtc  tonn  beließen,  boß  nian 
einen  filbecncn  fiBffet  ober  eine  toeiße  fftoicbcl  mit  ben  5-*iIjen  foißen  laße.  Sleibt  nun 
bet  SBffel  ober  bie  atoicbcl  lociß,  fo  foUcn  bte  ißilje  unfdbSblidj  fein;  ßnb  fie  aber  ßiftifl, 
fo  foUcr.  n*  i^Bffel  unb  ,^miebel  fdßlüäralidj  ober  flrünliit)  fatben.  - »uf  BeranloRunB 
oe8  Söcteinä  bet  beutfdjeu  fflBibc  jn  Berlin  bei  ©clegenßcit  einet  bnnß  bie  3eiiunflcn 
befamit  nemoebten  Betflifiuna  butdi  ben  (Senuß  bon  Biljicn  fmb  mcljrfacbe  Bcdu^c  on* 
ocftcHt  hjotben,  um  bie  SRiobtiBfelt  ber  onfleffißrien  Brobe  ju  etmuicln.  3n  einet 
ffllifdmng  bon  nuten  BUjen  unb  ©iftbUjen  blieb  Sbßcl  U"B  . u"fl'“***‘  P' 

loitge  botiit  gcloißt  tourben,  botlfommen  toeiß : eben  fo  unbefriebigenb  ßel  bet  BerfuHi 
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mit  louter  ©Iftpitjen  ouS:  ber  SSffel  ffirtte  ftdö  Qot  «iö^t  unb  bte  niftt  anbetj, 

qU  fie  fiäj  beim  itodöen  mit  jebet  onbereii  ©aäje  Mafien  toilrbe,  nämli^ö  ein 

toenig  gelblidj.  S)ie  Ilnjuberläffigtctt  beS  anMfütjtten,  Biäb«  allgemein  all  tiiöiig  bot« 
aulge[e^ieit  Stetfal^tenl  ift  babutdi  toobl  boll^iinbig  ettoiefen. 

696.  Het0  als  ®rfa^  für  ^Kartoffeln.  3)a  ber  9lei§  |e|t  immer 
billiger  mirb,  fo  bertritt  er  in  manchen  ©labten  febon  öielfad^  bie  ©teile 
ber  Kartoffeln.  @r  ift  naljr'^after  mie  biefe,  unb  ift  ebenfo  mie  biefe  be= 
reitet  feljr  mol^lfcljmeiienb : SJlan  fdjüttet  ben  9tei§  gut  blandjiert  in  einen 
irbenen  Sobf  mit  etma§  ©alj  unb  fobiel  Söaffer,  ba§  er  babon  bebedt 
ift,  unb  läfet  i^n  feft  augebedt  l^alb  toeidfifod^en,  gie^t  ba§  Söaffer  ab 
unb  lä§t  il^n  augebedt  neben  bem  geuer  nod^  V/j  ©tunbe  aiel^en,  ba§  er 
gana  trodeu  mirb.  Sann  bedt  man  i^n  auf,  giebt  ein  menig  frifdje 
Suttcr,  nad)  SJelieben  etma§  iparmefanläfe  baran  unb  rld^tet  ifm  ftatt 
ber  ©aialartoffeln  aum  traten  an.  ^Kan  pte  fic^,  ip  au  Uieid^  au  foi^en. 

697.  Blaccoroni.  Dbgleid)  fie  eigentlich  nicht  hierpr  gehören,  fo 
toerben  fie  hoch  oft  an  ©tette  be§  @emüfe§  gegeben,  befonberS  bann,  menn 
ba§  prhergehenbe  f^leifdh  mit  ©emüfen  befränat  War,  unb  fo  mögen  fie 
hier  ihren  ipiah  finben.  Sie  üJlaccaroni  Werben  in  ©tüde  bon  beliebiger 
Sänge  gebrodjen,  in  !odhenbe§  gefalaeneg  SSaffer  gelegt,  Inngfam  Weich= 
gefodht  unb  aum  Slbtrobfen  auf  ein  ©ieb  gethan.  3u  Vz  ^funb  iDlaccaroni 
laffe  man  etwa  125  @r.  guteSntter  fdhmelaen,  thue  bie  9Jlaccaroni  nebft 
etwas  ©ala,  feinem  Weiten  Pfeffer  unb  3Jiu§fotnu§  hiuau,  ftreue  125  ®r. 
geriebenen  Sßarinefanläfe  barüber  unb  mifdje  aEeg  burdh  behutfameg  Um= 
fdhWenfen  gut  untereinanber,  richte  bie  9)taccaroni  an  unb  gebe  fie  ent= 
Weber  gana  einfach,  fo  Wie  fie  finb,  auf  ben  Sifch,  ober  man  beftreue  fie 
mit  ^armefanfnfe,  träufele  löulter  barüber  unb  laffe  fie  im  heilen  Ofen 
ober  unter  einer  glühenben  ©chaufel  fdhöne  golbgelbe  ^arbe  nehmen. 
5Ran  fann  aufgefchnittenen  gelobten  ©d;infen  baangeben,  ober  audh  ge= 
hadten  gelochten  ©chinfen  barunter  mif^en.  — Sie  dRaccaroni  fönnen 
auch  auf  eine  anbere  9lrt  aubereitet  Werben,  inbem  man  fie,  nadhbem  fie 
m SBaffer  Weichgetoiht  unb  abgetrofjft  finb,  mit  einer  feimigen  ©auce 
bermifdjt,  bie  man  bon  fehr  Iräftiger  ^Jleifdjbrühe,  guter  S3utter  unb  ge= 
nebenem  Ißarmefanläfe  unter  beftänbigem  Süühren  gelocht  hat,  unb  'fie 
bann  Wte  oben  mit  ©ala,  ipfeffer  unb  9Ruglatnuh  Würat.  3luch  lann 
man  fie,  nadjbem  fie  weiihgelocht,  in  einer  Sauce  tomate  IRr.  110  geben. 

698.  Birnen  mit  llöpn.  9Ran  locht  bie  abgefchälten,  in  Viertel 
Mihmttenen  unb  bon  ben  iferugehäufen  befreiten  Simen  in  hinreidjenbeut 
«Gaffer  mit  ein  Wenig  ßffig,  3uder,  3imt,  einigen  «Rellen  nnb  6itroneu= 

A 6i§  fie  rot  geworben  finb,  giep  ben  ©nft  ab, 

bertocht  ihn  mit  Sraunmehl  ober  Älarmep,  etWag  IRotWein,  unb,  wenn 
man  wtU,  mit  ein  Wenig  Äirfd)=  ober  |)imbeerfaft  au  einer  feimigen 
r bermifdht  unb  nodj  ein  Wenig  lodjen 

laßt,  man  gorniert  bie  angerichteten  Sirnen  mit  mö^en  nodj  ben 
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9lummem  41  unb  43  ober  mit  3lo(feIn  nac^  9lr.  57.  5{}affenbe  Sri* 
lagen  finb : ©tf;meme»i?otetette§,  ©c^meincbratcn,  Sc§tocine=^5felpeifd§, 
magerer  tatter  ober  marrner  gefod^ter  ©c^inlen. 

699»  35adtob/l  mit  Slö^en  ober  |l«bbing.  ®a§  Sacfobfl  mitb 
in  rnarmem  SBaffer  gut  gemaje^en,  mit  |o  bielem  Sßaifer,  bafe  e§  reic^ticb 
bamit  Bebedt  ift,  auf  ba§  geuer  gefegt,  unb  mit  ein  paar  Steifen,  3imt 
unb  ßitronenfc^ale,  mo:^l  öerbedt,  langfam  toeic^gefoc^t.  S)ie  Srül^e  toirb 
abgegoffen,  mit  SSraunme:^!  ober  filormel^I,  3uder  unb  iftottoein  feimig 
berfoc^t,  baS  Dbft  mieber  bapget^an  unb  auf  gelinbem  noä)  ein= 
mat  bamit  burd^getod^t.  ®ie  ßtö|e  toerben  nad§  9ir  43  ober  57,  ber 
5]5ubbing  nad§  iJlr.  899  ober  901  bereitet.  9Jtan  fe^e  ben  5ßubbing  in  bie 
^itte  ber  ©(Rüffel  unb  rid^te  bag  Obft  ringgl^erum  an.  3)iefelben  Sei= 
lagen  toie  in  ber  hörigen  stummer. 

700.  iTeipjiger  3lUcrlct.  S)iefeg  beliebte  ©eri^tfd^mecEt  im  grü]^= 
jal^r  unb  ©ommer,  too  alleg,  mag  baju  gel^ört,  jung  ift,  am  beflen. 
©bärget,  ©d^oten,  Äarottd^cn  ober  Heine  Wöl^ren,  ßol^lrabi,  Stumen= 
fo'^I,  5Jlorc^eIn  toerben  jebeg  für  fid§  in  feiner  Slrt  einsein  fertig  ge= 
mad^t.  3)ag  Duantum  beg  Sin  seinen  rid^tet  fid§  je  nad§  bem  @e= 
fd^made  ober  bem  5ßreig.  5Dag  Slblod^en  in  SBaffer  ober  gleiftä^Brül^e 
mu|  bem  SJerftönbnig  ber  Äöd^in  überlaffen  toerben.  ©obalb  nun  jebeg 
ber  obigen  ©ernüfe  ben  richtigen  ®rab  beg  ©arfeing  erreicht  l^at,  toirb 
bagfelbe  gefd^madüott  angerid^tet,  boc^  fo,  ba^  ber  Slumenlobl  obenauf 
fommt.  Sllg  ^aubtsierbe  unb  ben  Söol^igefd^mad  erl^ö^^enb,  bebarf  eg 
basu  ber  .ffrebfe  (man  red^ne,  beiläufig  bemerlt,  auf  bie  tßerfon  einen 
.ffrebg);  biefe  toerben  gelodet,  auggebrod^en,  bie  Olafen  mit  ©emmel=> 
fIöBd^en=2:eig  (9ir.  41)  gefüllt  unb  abort  in  tButter  gebraten  (5lr.  10). 
SDiefelben  finb  nebft  bem  ^eifd^e  beg  Ärebfeg  unb  ben  ©emmelftöBd^en, 
toeld^e  legieren  in  gl«fd^bril§e  gelodet  merben,  ein  nottoenbiger  3ufa^ 
SU  biefem  @cri(^t.  S)ie  übrigen  ©dealen  beg  ^ebfeg  merben  serfto^en 
unb  SU  .^ebgbutter  (f.  9lr.  9)  Oermenbet.  Siefc  le^tcre  mirb  bann  unter 
S3utter=©auce  gemift^t,  bie  mit  2—3  Sibottern  abgesogen  mirb.  9Jlit 
berfelben  mirb  l^ierauf  bag  ©efamtgemüfe  übergoffen  unb  nun  auf  bie 
jtafel  gegeben.  — 2llg  Beilagen  paffen  i?aIbg=.ffoteicttcg,  iöccfftcafg  oon 
ßenbe,  junge  ^ü^ner,  gebratene  junge  Stauben  ic. 

701.  (ßcmifdjteo  (ßemfife  (Chartreuse).  $icrsu  nimmt  man 
alle  Sitten  ©emüfe;  SJtol^iTübcn,  mci§c  Slübcn,  .ffoblrabi,  SBivfinglo]^!, 
S3(umcnfoI)l,  ©pargel,  tSoItncn  ic.  3cbcg  mirb  anf  feine  befonbetf  Söcife 
abgepu^t  unb  Oorgerid^tet.  S)ic  93toI}riilbcn  unb  meinen  9iübcn  merben 
in  fingerglieblange  ©tüde  gcfd)nitten  unb  su  netten  tRübd^en  sugeftu^t. 
3)ie  ÄoI)irabi  fdjneibet  man  in  ©d^eiben  unb  ftid^t  baOon  mit  einem 
mnben  Slugftcd)er  ©d^eibd^en  üon  ber  ©röhe  cincg  iDlarfftüdcg  aug; 
ben  ©pargel  piiitt  man  unb  fd^neibet  il)n  in  fingerglieblange  ©tüde. 
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ebenso  bie  Sol^neit.  ®ev  JSlumenlotjl  unb  ©pargel  toei'beu  in  Söoffer  mit 
©alj,  bie  äbvigen  ®emüfe,  jebeS  füi  pc^,  in  guter  gleifc^ibvü^e  mit  SButter 
unb  ©atj  meic^ge!o(5^t  unb  jum  Slfitrotjfen  auf  ein  ©ieb  getrau,  ©in 
gutes  ©tüdE  $ammel=©anee  toirb  meictjgebämbft  unb  in  pbf(|e  ©tilcte 
gefc^nitten.  — Söenn  nttcS  fotoeit  öorBereitetift,  fo  berfä!§rtmanfotgenbcr= 
ma|en : 3fn  eine  mit  33utter  auSgeftri(^ene  glatte  fjorm  legt  man  einen 
ÄreiS  üon  meinen  9tüBen  unb  3Jto|uüBen,  legt  Slumcnfol^l,  bie  Slumen 
nac^  unten  geteert,  in  bie  Witte;  auf  biefe  erfte  @c^i(3^t,  bie  rec^t  feft  ein= 
gelegt  fein  mu§,  legt  man  eine  ©d^id^t  SBirfingfol^l,  ben  man  äu  fleineu 
5RoHen  geformt  l^at,  fä'^rt  bann  fort,  bie  ®emüfe  in  ben  Farben  aBtoed[)= 
felnb  in  bie  f^orm  ju  fc^ic^ten  (bie  Bon  ben  ßnod^en  Befreiten  gleifd^ftücfe 
merben  boBei  in  bie  Witte  getegt),  Bis  biefelBe  gefüttt  ift.  ®ann  brilcEt 
man  baS  @anje  mit  einer  Äette  rcd(|t  feft  jufammen,  gie^t  ein  fjaar  ©^= 
Ibffel  gute  SBrü^e  barilBer  unb  fe^t  eS  mit  ipat)ier  gut  BerbcdEt  in  einem 
S3ain=marie  in  einen  nid^t  ju  t)ci^en  Ofen  unb  Iä|t  eS  barin  eine  ©tunbe 
ftel^en.  S3on  ber  äurüdEgeBtieBenen  SBrif^e  ber  ®emüfe  unb  ettoaS  SBouitton 
Eo(|t  man  mit  Wei^me’^l  eine  ettoaS  feimige  ©auce  unb  Bermifd^t  bie= 
felBe  mit  ein  menig  uttb  fe'^r  feinge^adEtcr  ißeterfitie.  Witt  man 
anrid^ten,  fo  bedEt  man  eine  ©dt^üffel  über  bie  fjorm,  bre'^t  BeibeS  Be* 
l^enbe  um,  fo  ba^  bie  fjorm  umgefel^rt  auf  ber  Witte  ber  ©d^üffel  ftet)t, 
nimmt  bie  nad^  einigen  Winuten  Bon  bem  ®emüfe  ab,  gie|t  ettoaS 
Bon  ber  ©auce  über  baSfetbe  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©auciere  ba= 
neben.  Wan  garniert  biefeS  ®eric§t  mit  ©auciffeS  ober  Samm* .Kotelettes. 

702.  Kartoffeln  mit  .^jtfeln.  ^fel  toerben  gefd^ält,  in  SBiertel 
gefttinitten,  Bon  ben  Kernge'^dufen  befreit  unb  mit  ein  tnenig  Waffer  unb 
SButter  ju  einem  WuS  geEocE)t.  Kartoffeln  toerben  gefd^dlt,  getoafd^en, 
in  Waffer  mit  ©ala  gargefod^t,  abgegoffen,  mit  ben  äbfeln  au  einem  feinen 
SBrei  geftambft  unb  gerieben,  mit  Wild^  Berbünnt  unb  mit  Biel  SBntter 
Bermifc^t.  Wenn  bie  Kartoffeln  angeri^tet  finb,  gebe  man  in  Sutter 
gelbgebratene  geriebene  ©emmel  barüber.  SllS  SBeilagen : Kotelettes,  ge* 
bratenes  tRinbfleifc^,  gebratene  ßeber. 

703.  Heibelmd)cn  tton  Kartoffeln.  Wan  fc^dle  gro^e  Kartoffeln, 
toafd^e  fie  unb  reibe  fie  auf  einem  ^eibeifen.  Ungefähr  ein  ge^^dnfter 
Setter  Bott  Bon  biefen  Kortoffeln  toerben  in  einem  Sud^e  auSgebrüdt,  mit 
6 ©ibottem,  4—6  ßöffeln  faurer  ©al^ne,  2 ßbffeln  5Jle^l  unb  ©nla  311= 
fammengerü’brt  unb  mit  bem  au  fteifem  ©cl^nee  gefdflagenen  Gimei^  Ber* 
nrifefjt.  Oie  Waffe  toirb  mit  gelldrter  SButter  (f.  Sir.  21)  ober  ©d^toeine* 
fd)mala  in  einer  eifemen  tpfanne  auf  gelinbem  fetter  löffeltoeife  au  fleineu 
.ffndben  gebadEen,  toeld^e  auf  beiben  ©eiten  fd^ön  gelbbraun  fein  müffen. 

704.  Kartoffelttubcln.  Kartoffeln,  toeldlje  am  Sage  auBor  abgefod^t 
finb,  toerben  abgefd^dlt  unb  auf  einem  tReibeifen  gerieben.  1 Setter  Bott 
baBon  toirb  mit  4 ganaen  Giern,  4 ßöffeln  Wilc^,  ©ala  unb  We’^l  au 
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einem  jä'^en  Seig  öerarbeitet,  ber  ^iemlic^  biinn  ausgeroEt  unb  mit  einem 
2lu§[te(^er  in  runbe  ©c^eiben  auSgeftoc^en  toirb.  Sie  ©d^eiben  ttetbcn 
in  fod^enbe§  gejoläeneg  SCÖaffer  gelegt,  5 9JUnuten  gelodet,  auf  einem  Sud^e 
abgetrodtnct  unb  in  einer  eifemen  Pfanne  mit  Sutter  getbgebraten. 


6ev  ^uBevetfung  bex  ^ifcße, 
^xeb\e  w.  f.  w. 


SIEe  fd^meden  am  beften,  toenn  fie  frifd^  au§  bem  SBaffer 

fommenb  gefod^t  merben,  bod§  ev’^alten  fie  ftdb  in  füllet  Sal^regjeit  aud^ 
moI)l  nod^  einen  ober  ein  baar  Sage  frifd),  menn  man  fie  gleid^  burd^ 
©d^täge  auf  ben  .^obf  tötet,  augnimmt  unb  auf  bem  @ife  ober  in  einem 
füllen  ÄeEer  öertoa’^rt.  Sie  fjrifd^e  ber  fyifd^e,  loeld^e  nid^t  mel§r  leben, 
menn  man  fie  cr’^ält,  tann  man  an  ber  9töte  ber  Äiemen  erlennen,  mcld^e 
bteid^  augfe^en,  menn  ber  §ifc§  fdfjon  längere  3eit  tot  ift.  — Sie  gifd^e 
merben  gemö^nlid^  gefd^ubbt,  nod^bem  man  fie  bor'^er  getötet  l^at.  Sag 
babei  ju  beobad^tenbe  Stci'fal^rcn  bürfte  mol^t  alg  allgemein  befannt  bor= 
auggefebt  merben,  bod^  giebt  eg  einige  Slrten  bon  gifd^en,  j.  S.  Sarfd^e 
unb  ©d;tcien,  bie  man  anberg  alg  auf  geroöl^nlid^e  9lrt  bon  il^ren  ©d^ubbeu 
befreien  mu|,  meil  biefe  fe^r  feft  in  ber  .^aut  fiben.  Sie  58arfdbe  merben 
mit  einem  fleincn  9tcibeifen  abgefdjubbt,  nad^bem  man  aubor  bicftadbeligen 
Stoffen  berfelbcn  mit  einem  .^a^neffer  abge^aucn  l^at.  Sic  Schleien, 
beren  Heine  fdEeimbcbcdte  ©djnbben  auberorbcntIic|  feft  in  ber  ^aut 
Ijaften,  merben  auf  einige  3lngcnblidc  in  ftcbcnb^cileg  SBaffer  getaud^t 
unb  laffcn  fid;  bonn  Ieid;t  fdjubben.  mcidbc  man  gana  lodbcn 

miE,  mic  a-  33.  gro^c  3^mbcr,  ßadjfe,  ^)cdEc  unb  ^avbfcn,  muEen,  bamit 
fie  red)t  mci§  nnb  fauber  augfeben,  burd)  bag  fogenannte  Sarbieven  cnt= 
fd^ubbt  merben.  Sag  58arbicren  gefd^ic^t  auf  folgcnbe  ®cifc:  -Dian  l^ält 
ben  ber  big  au  bem  3Iugcnblidc  beg  3lbfd)ubbcng  in  2BaEcr  gelegen 
l^aben  muE,  bamit  feine  ©djubben  nidjt  tvodnen,  mit  einem  Sud^c  am 
©d}manac  feft  unb  fdjneibet  mit  einem  fcl^r  fcEnrfen  3]lcEer  bom  ©d^mana 
nadj  bem  Äobf  5^iu  bie  ©djubben  in  langen  ©treifen  bon  ber  ^>aut  ab, 
ol;ue  Icfjtcre  au  befd^ftbigen.  - gtadjbem  bie  fjifd^e  gefdjnbbt  fuit»,  nimmt 
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mau  fie  auä,  fo  gcfij^iel^t,  ba^  man  i'^nen  ben  Saud§  bon 

bei-  Slftciöffimng  big  oben  !^irt  auffc^neibct  (toobei  man  boi  bem  3er* 
jc^neiben  bei  ßeber  unb  bei  Satte  ju  l^üten  l^at),  bie  Singcmeibe  l^eiau8= 
nimmt,  bie  3ät;e,  om  SJlüttgiat  !§aftenbe  .^aut  l^eiaugfd^neibet  unb  baS 
baiuntei  bepnbli($e  93Int  ^eiaugfia^t;  bann  ici^t  man  bie  J?iemen 
Ijeinng  unb  tnäfc^t  bie  3"iftt)e  ledttt  faubei,  Iä|t  fie  abei  nic§t  lange  im 
Malier  liegen,  toog  nic^tg  taugt.  — 5ifc§e,  toeld^e  in  Sianttjen  gefd^nitten 
meiben  fotten,  toeiben  anbeig  auggenommen,  inbem  man  einen  Ducifdljnitt 
bon  einei  Stoffe  neben  ben  .Siemen  jui  onbein  mad^t,  bie  fiingelocibe 
buid^  biefe  Öffnung  l^eiaug^ie^t,  bie  3ifdl}e  gut  mäfdtjt  unb  fbntci  nod§ 
bem  3erfd^neiben  no(^  mel)i  leinigt.  ®ie  Joeldt^e  blnugelod^t 

loeiben  fotten,  toeiben  nidl)t  gefc^nbfJt  unb  beim  Slugnel^men  foigfältig 
boi  bem  Slcilnft  beg  auf  ben  6(^ubf)cn  '^oftenben  ©cC}Ieimeg  betoa'^it. 
'ttlan  nimmt  fie  beg^nlb  auf  einem  gutgenäf^ten  SBiette  obei  2;ifdt}e  aug. 
Sleine  Slale,  toelcE)e  mit  bei  .^aut  gefolgt  toeiben,  leibt  man  tüdjtig  mit 
©alj  ab ; bon  gio^en  5lalen  toiib  bie  .giaut  auf  bie  ttöeife  abgewogen, 
bn^  man  biefelbe  bi(^t  untei  ben  SBiuftfloffen  lingguin  big  auf  bag  fffleifd} 
einfd^neibet,  mit  |)ülfe  bon  <Salj  ettoa  2 ßentimetei  bieit  bom  3-leifdje 
loglöft  unb  umfc^lägt,  unb  bann  mittelft  ©al^eg  nnb  eineg  2:ud}eg  na^ 
bem  ©d^tonnj  l^in  abftieift.  2lm  5lftei  bflegt  bie  $aut  feftäufitjen ; mau 
uel^me  fid^  begl^alb  in  ad}t,  ba^  man  an  biefci  ©tette  bie  .^aut  nid^t 
buic^iei^t,  unb  l^elfe  mit  einigen  tttteffcifd^nitten  na(^.  2)a  fic^  bei  Slal 
bei  biefei  giaufamen  öfieiation  natüilid)  Ijeftig  toeliit  unb  buid)  feine 
S3etoegungen  bag  Stbsie'^cn  eifd^toeit,  fo  betäube  man  ii§n  boi^eibabuid^, 
ba|i  man  il^n  mit  einem  $u(^e  feft  am  Sof)fe  eigieift  nnb  i^n  mit  bei 
©pi|e  beg  ©d^toanjeg  l^eftig  auf  ben  SEtfe^  idt)lägt,  leibe  il^n  bann  tüclitig 
mit  @al3  ab,  befeftige  eine  ©d^Iinge  bon  SBinbfaben  bid^t  untci  bie  Stoffen 
beg  Sobfeg,  l^änge  ben  3lal  baian  auf  unb  jiclje  bie  ,^nut  auf  bie  oben 
angegebene  Söeifc  babon  ab. 

_ ttttan  fe^e  bie  3ifdtie,  toelt^e  ganj  gefod^t  toeiben,  mit  laltcm  ttöaffei 
aufg  f^fiuei;  fie  iei|en  Wnn  nic^t  fo  auf,  toie  bie  fiifd)eu  3-ifd^e,  toelc^e 
in  fodfienbeg  ttöaffei  gelegt  toeiben,  ju  tljun  bflfS^n-  3lngna^me  bei 
ganj  gio^en  ^ifcfie,  toeld}c  ettoag  längei  lodjen  müffen,  Inffe  man  bie  mit 
faltem  ttöaffei  aufgefc^ten  f^ifdje  nui  auffo(^en.  ©obalb  bag  Söaffei 
oibentlid^  toattt,  ue§mc  man  fie  ab,  beibcde  fie  mit  bem  f)affenben  S)edcl 
unb  laffe  fie  big  pm  3lniid)tcn  nui  l)ei^  ftel^en.  SJiele  fd;ieden  ben  g-ifd}, 
toenn  ei  tüchtig  gelocht  :^at,  mit  faltem  Söaffei  ab.  Si  fott  babon  lec^t 
blätteiig  toeiben. 

S)ag  ©lut  bei  3ifd;c,  toeldt)e  in  SSici  gefod^t  toeiben  fotten,  toiib 
beim  3uvt^ten  beifelben  aufgefangen.  3u  biefem  3toedc  mad)t  man  einen 
tondg  m bie  Setzte  beg  i5ifd^c§  wnb  lä|t  bag  SSlut  in  ©ffig  taufen. 

-u  ©peifen  müffen  bie  ^ifdje  aug  Siäten  unb  .^aut  ge= 

fcpmtten  toeiben.  ®icg  gefd^ielit  fo,  ba^  man  ben  auggenommenen,  nn» 
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ge^ju^ten  auj^  Beibcn  ©eiten  be§  iftüdgrateS  bom  ftobj  bis  jum 
©c^lnan3  tief  einfci^neibet,  bann  ein  fbi^e^  5Jteffer  burc^  bie  ^ö^Iung  bes 
ffiaud§e§  bi(^t  ont  ^obfe  in  biefen  Sinfc^nitt  ftedt,  mit  bemfetben  baS 
iRücEgrat  entlang  nacf)  bem  ©c^manä  ju  l^infäl^rt  unb  auf  biefe  2Beife  bas 
^teifd^  bon  ber  ®räte  trennt.  3Jtit  bet  anbeten  ©eite  be§  maci^t 
man  e§  ebenfo.  ®ann  fdjneibet  man  bie  ©raten  be§  S5aud^e§  glatt  !^erau§, 
tegt  bie  .^älften  be§  g-if(^e§  mit  ber  ©c^ut^tienfeite  auf  ben  $ifc^,  foBt  fie 
beim  ©d^manjenbe  an  unb  fc^neibet  mit  bem  f(^räggel^altenen  3Jleffet  bas 
f^Ieifc^  bon  ber  §aut  to§,  fo  ba§  Weber  ^eifd^  an  bet  |)aut,  noc|  |iaut 
am  ^Ieif(^e  bleibt. 

Sie hlciltCttiFif4)e,  Wiebie  Slti^en,  ©c^merlen,  bie fogenannten 
'>JJtai=5pieren  (SHümbfd^en)  ic.,  Werben  bor  bem  ßod^en  nid^t  abgefd^ubbt 
unb  aud^  nid^t  ausgenommen.  3Jtan  reibt  biefe  3lrt  füifd^e  gewö'^nlic^ 
nur  mit  etWaS  ©ata  ein,  t'^ut  fie  aum  Sel^uf  beS  ^teinigenS  auf  ein  weites 
©ieb  ober  einen  bergleic^enSurc^fd^tag,  ber  in  ein®efä§  mitSBaffer  ge= 
fteEt  Wirb,  bamit  baSfetbe  burd|  bie  Söd^er  bon  unten  einbringen  fann, 
unb  Joäfd^t  fie  auf  biefe  SBeife  rein.  3lun  bereitet  man  bon  2Ba|ier,  ein 
Wenig  ©ala,  ganaenißfefferlömem,  ©d^alotten  unb  einigen  Sorbeerbtöttem 
bie  baau  gehörige  ©auce,  inbem  man  bie  gebadeten  Sngrebienaen  nur  hirae 
3eit  !od^t,  fo  baB  biefetbe  ben  ©efd^madt  bon  ben  barin  befinblid^en  @e= 
Würaen  betommt,  unb  bringt  fobann  bie  gifd^e  l^inein.  Siefelben  bütfen 
aber,  bamit  fte  nid§t  aerfatten,  nur  gana  Wenig  ge!od^t  Werben.  iJlad^bcm 
man  fte  bom  freuet  genommen,  rid^tet  man  fie  mit  ben  auSgefod^ten  @e= 
Würaen  an,  löBt  fie  ertaltcn  unb  bringt  fte  geWöl^nlid^  mit  Dt  unb  gfftg 
auf  ben  Sifdt}.  — Sie  fteinen  fffifd^e  fönnen  foWo:§I  für  ftc^  aufgetifd^t 
Werben,  alS  attd^  au  berfd^iebenen  ©peifen  atS  Ütebengerid^t  bienen. 

S5om 

(9I61bUbunfl  f.  $ab.  III  5ißur  3.) 

Sie  ßaid^aeit  SanberS  ift  ©nbe  be§  SlbritS  unb  Stnfang  bes  Btai» 
monatS.  SBä'^renb  bexfetben  ift  baS  ffrleifd^  beS  gifd^eS  weid^  unb  un* 
fd^madl^aft. 

705.  (ßonjCb  Jailbcr.  5lad^bem  man  ben  3anber  fauber  gebubt, 
ausgenommen  unb  gcwafdf)en  l^at,  l^acCt  man  bie  ^offen  babon  ab,  legt 
ben  iu  eine  mit  einem  6infaB  berfctjcne  fyifd^wannc,  gicBt  fobict 
talteS  Söaffcr  barüber,  bnB  er  bamit  bebcdtt  ift,  t^ut  ©ata,  ©cwüra, 
einige  3wicbeln  unb  ein  fuur  ßorbeerblätter  baran,  fe^t  ben  gifd^  etwa 
3/^ — 1 ©tunbe  bor  bem  ^nridtjtcn  auf  ftarfcS  fyeucr,  löBt  orbcntlid^ 
aufCoc^en,  fe^t  i^^n  awgcbedtt  ouf  eine  ^ciB^  Uio  er  nid^t  mc^r 

fodtjen  Innn,  unb  löBt  i^n  bottcnbS  garaicl^cn.  — 5)ton  fann  oud§  ge= 
fdbnittene  SBnraetn,  3'uüücln,  ©ewüra,  ßorbcerbtättcr  unb  ein  buai 
Slättcr  33afilifunt  mit  Söaffcr  auSfodt)en,  burd^  ein  Sieb  gicBcn,  mit  bem 
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nötigen  ©atje  bctmtfd^en  unb  bic  g^ifd^e  in  biefer  3)lüvinabe  fod^en.  — 
S)er  3«nber  toirb  Beim  Slnrid^ten  au§  beni  SBaffer  gel^oBen,  mit  bem 
Sanc^e  auf  bie  ©d^üffel  gefteEt,  na($  S3eIieBen  mit  einer  3JUfc§ung  Bon 
gel^adtter  ißetcrfitie  unb  ben  gel^aäten  2)ottem  l^ortgefod^ter  Siet  üBer= 
ftreut,  mit  runbgefd^ätten,  in  Gaffer  mit  ©alj  aBgefoc^ten  .ffortoffetn 
garniert  unb  mit  aertaffener  ober  Brauner  Suttcr  unb  ^oftric^  ober  einer 
5Eo[trid}=©auce  nacB  3ftr.  87  unb  88  auf  ben  Xifd^  gegeben.  9ln^  pa^t 
baan  bie  BoEdnbifd^e  «Sauce  9tr.  77  unb  78,  SarbeEcn=Saucc  9tr.  82, 
.<?röuter=Sauce  5tr.  105. 


r'"  f”  tlMiyt:  iiojiig  itn  ©olje  ju  foifieit,  bo  )u 

{(fitoad)  oefolaene  gtfdje  ebenfo  f$nieden,  oI8  bie,  hield^e  JU  ßai!  B^aljen  finb, 

10  MindqltCö  ifl  cg,  jubefltnmcn,  loicbiel  Soü  man  au  einer  bcfUmmtcn  OuantitSt 
♦ »«'s”..  K^”  .■“t”*  “effeuj>en  ©nlaen  bet  gjjeifen  gebört  überfiauiit  ein  befonbevec 

Satt,  ber  fiaj  tocber  lebten  no*  lernen  lagt,  bet  aber  bocg  au  ben  notloenbigen  ßincn« 
täs/r*  ekeg  nuten  fiotbeg  ober  ctnct  Äöcbin  au  ^blcn  ift.  - SBom  ©alaen  bet  gtfche 

ntle^Airbi  : n 


706.  (Banker  Jnnbcr  mit  ötljftmvignonß=  ober  ^ti|tcrti=,^(itt£c. 

SDen  nacB  9tr.  705  gelochten  3nnb er  garniere  man  mit  tteinen  geBacEencit 
giletg  Bon  3nnber  unb  gebe  bie  6]^nmBignon§=Sauce  9ir.  103  ober  bie 
9tuftem=Sauce  9ftr.  112  baan. 

Stüdien.  2Ean  ffmlte  bie  3nnber  in  .J^älften, 
fcBnetbe  bic  großen  9iüdengräten  :^erau§  unb  bie  gifd§e  in  Beliebig  gvo^c 
Stüde;  ober  man  fdjneibe  bie  gi'Bn^ten,  Bon  oben  ausgenommenen  Sauber 
(fiebe  bte  SßorBemerlung  biefeS  9lBfc^nitteS)  in  nii^t  au  bünne  2rand)en, 
mmge  biefe  intoenbig  gut  Bon  ber  aalten  ^aut  unb  bem  Stute,  taffe 
Raffer  mit  Sata,  (Semüra,  einer  Smiebel  unb  ßorbeerblatt  fotzen,  lege 
bie  gifcBe  l^inein,  taffe  fie  gut  auftoaEen,  fe^e  fie  aurüd  unb  taffe  fie  bis 
aum  Slnridbten  angebedt  fielen.  — 9Ean  rid;te  bie  Stüde  in  guter  Orh= 
nung  an,  beftreue  fie  mie  in  3lx.  705  mit  6i  unb  ^eterfitie,  garniere  fie 
t befonberS  angerid}tet  baau  unb  tifebe  fie 

reegt  geip  auf.  9tEe  in  9tr.  705  angegebenen  Saucen  finb  baau  Boffenb. 

708.  Zauber  mit  JJctcr|Uie.  9iacbbem  man  ben  Sauber  mie  in 
ber  bongen  Plummer  in  bübfct)e  Stüde  gefd^nitten  :§at,  beftreiÄc  man 
benSoben  einer  ifafferoEe  bid  mitSutter,  tt;ue  einige  tteine,  in  fetir  feine 
fecbeibdben  gefcbnitteneStüiebeln  nnb  einige  junge,  in  feine  Streifdien  gc= 
pmttene  5pcter|itienmuraetn  l;inein,  lege  bie  f5ifd;ftüde  in  guter  Crbniuig 

©vätenfeite  berfelben  nad;  uuten  geteilt  ift, 
»ntt  w tjod^ftenS  in  boBpclter  Üteibe  übereinanber  liegen, 

Sr  Sertefiener  9EuSfatnuB  unb  ein  meiiig  fein» 

g f üenem  Treffer,  ©emürandgetn  unb  engtifdjem  ©emüra,  gie^e  foBiet 
Raffer  ober  fd)mad)e  gieif^brübe  barauf,  ba|  ber  gifd}  bamit  bebedt  ift, 
ege  tgn  auf  atenitid;  ftartem  ^euer  beinahe  gar,  füge  einen  guten  Seil 
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KeiiiBtättevig  getJflüÄtcv  ober  grobgcl^atfter  5petcifi(ie  unb  tafic  ben 
?5ifd^  öoEenbS  sar=  unb  bie^ßrül^c  jur  -giölfte  einfoc^en.  aJtan  rü^tenun 
etoaS  gute  SSutter  mit  ein  toenig  5Jle:§l  ober  geriebener  Semmet  }u= 
fammen,  f^ue  bie§  an  ben  fyifc^,  laffe  i’^n  'hiermit  no(^^  ein  tocitc^cn  fad^t 
Iod)en,  jo  ba^  bie  SSrül^e  pbfe^  feitnig  toirb,  unb  fc^üttele  babei  örtere 
bie  ßa^ferolte,  bamit  ber  onie^e.  Über^aubt  ift  gro^e  Se= 

l^utfamteit  beim  j?oc£)en  ber  gi|(|e  nic^t  genug  au  embret^ten,  benn  mancher 
gij(^  !§ot  jeftereS,  inaneber  toei^ereS  f^teijef).  — a?artoneIn  in  ber  S^ate 
ober  geitf)ätt  abge!od)t  gebe  man  au  bem  f5i|(b  auj  ben  Stiid^.  Stuf  1 5ßfunb 
(500  ®r.)  flfifcE)  red)ne  man  70 — 100  @r.  Sutter. 

709.  3anber  fautiert  mit  feinen  Krautern.  ®er  nad^  Stngabc 
ber  Sorbemerfung  bicfe§  Slbfc§nitte§  au§  ©raten  unb  .^aut  gefd^nittene 
3anber  toirb  fc^rög  in  ©tiiefe  gefd^nitten,  toetctie  man  fotetetteförmig  ober 
länglict)=nmb  auftu|t  unb  eine  ©tunbe  ober  länger  mit  ©ata, 
Sitronenfaft  unb  ein  bnat  3meigen  5ßeterfitie  mariniert.  Sann  :^acft  man 
ettoa§  SpSeterfitie,  eine  ©dfjalotte  ober  ettoaS  ©c^nitttaud^,  gftragon  unb 
einige  ©t^ambignonS  red^t  fein,  fc^toi^t  biefe  .Kräuter  in  einem  baffenben 
©ef^irr  in  Sutter,  legt  bie  ^ifc^ftüdfe  hinein,  gie^t  ben  ©aft  ber  SJtarinabe 
unb  ein  ©Ia§  toei^en  2öein  :^inau,  beett  «ßabier  ober  einen  SedEel  bar= 
über  unb  mad§t  ben  gifc^  auf  gelinbcm  flfeuer  ober  in  einem  Ofen  in 
10—12  gjtinuten  gar,  richtet  ifn  in  fc^önem  ßranae  auf  eine  ©d§üp 
an,  üermifibt  ben  ettoaS  entfetteten  gonb  mit  einer  nic^t  au  fataigen 
©arbeHen=©auce  nad^  Str.  82,  ober  mit  einer  ©auce,  toeld^e  man  üon 
SCßci^me'^l  unb  Souitton  getod^t  unb  mit  einigen  ©ibottem  abgeaogen 
:^at,  unb  maSÜert  ben  gif^  bamit.  S5on  ben  Stbgängen  be§  gifebes  fann 
man  eine  garce  unb  Oon  biefer  tteine  ßto|e  machen,  toeld^e  man  mit 
ettoaS  ©auce  üermifebt  unb  in  bie  SJlitte  aniicbtet,  ober  man  garniert  ben 
g-ifcb  mit  Kartoffeln.  SludC)  fann  man  ben  auf  biefe  Söeife  bereiteten 
3onber  mit  einem  Stagout  nach  Sir.  850  unter  b.  auf  bie  Safe!  geben. 

710.  (öroßc  Jilct0  non  3nnbcr,  beboriert.  Slian  fpaltet  einen 
großen  3anber  in  §ätften,  fd}ueibet  biefe  ciu§  ©röten  unb  §aut,  ftubf  fic 
fauberau,  mariniert  fie  einige  ©tunben  mit  ©ata,  ^^reffer,  ©itronenfart, 
«Beterfilie'unb  3toiebelfdt)eibcu,  troefnet  fte  gut  ab,  legt  ftc  in  ein  flacbeS, 
mit  ffiutter  au§geftridt)eneä  ©efebirr,  beftreid^t  fte  bünu  unb  gtatt  mit 
einer  reibt  toeiBeu  f5ifcb=5arce  nact)  Sir.  16,  Dcraicrt  fte  in  bübfebem 
9Jiufter  mit  KrebSfebtoänaen,  fct)tonraeu  2rüffetn,  '^H'fTfogurfcn,  fteineu 
©bouibifluong,  Kapern  tc.,  bebceft  fie  mit  bünnen  ©pecfplattcu  unb^papter, 
toetdCieg  mit  S3utter  beftriiben  toorben,  gie^t  ettoas  Souillou  baranter 
unb  maebt  fie  in  einem  mäbig  beiden  Dfcn  gar.  Ser  Cfen  barf  aber 
nicht  au  beife  jein,  bamit  ber  gifdb  febön  toeib  bleibt,  »ctm  Slnridbten 
nimmt  man  bie  ©pecfplatteu  bebutfam  ab_,  _b<^bt  ben  gifcb  Oc)r|tcbttg 
beraug  ohne  itju  au  aei-'bredben,  legt  ib»  auf  eine  ©dfiüffet,  ganiiert  tpn 
mit  fteinen  gebroteneu  f^iftb-petg  ober  mit  gtatrong  Pon  SPIätterteig, 


Ötft^e. 
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gie|t  ettoaS  j?röuter=©auce  9lr.  105  ober  ßreti§=©auce  9lr.  116  bavunter 
unb  giebt  eine  ©aucierc  mit  ©auce  baneben  auf  bie  Safel. 

711.  (6on|ß  Janbcr  foraert,  mit  Sauce  ä la  ravigote.  9Jlan 
f(^ubbt  einen  3anber  öon  3—4  $funb  (IV2— 2 l?ito)  rec^t  fauber, 
nimmt  i|n  aber  nid§t  an§,  fonbem  fdjneibct  i^n  ba§  3tüdgrat  entlang 
auf,  nimmt  baSfelbe  l|ernu§,  fd)ncibet  bie  Saud^gräten  au§,  befeitigt  bie 
Singetoeibe  unb  bie  ,ffiemen,  mäfd^t  ben  gifd)  unb  mariniert  i^n  nad; 
2lngabe  ber  borigen  9lummer  einige  ©tunben,  trodnet  il^n  gut  ab,  füllt 
i^n  mit  einer  feinen  gifc^=giarce  nad^  5tr.  16,  melc^e  mit  gefd^mi^ten 
Äröutem,  ©nrbencn=Sutter  unb  «parmefanläfc  bermifd^t  ift,  fo  ba^  ber 
5ifd^_  feine  natürlid^e  ©eftalt  miebererljält,  umbinbet  il)n  am  l?obfc  mit 
SBinbfaben,  legt  il^n  in  ein  mit  ©bedplatten  au§gelegte§  ©efd^irr,  gie^t 
etma§  bünne  ©auce,  tuelc^e  man  bon  gieifd^bril^e,  etmaä  aöei^mcl^l, 
effig  unb  ©alj  gelodet  unb  mit  ein  menig  3uder=Sn§  brüunlidj  gefärbt 
l^at,  barüber  unb  mad^t  il)n  in  einem  l)ei|cn  £)fen  unter  fleißigem  Sc» 
gieren  gar.  ®er  gif(^  muB  ^übfc§  braun  unb  blanl  fein.  — gjtan  giebt 
baju  eine  Sauce  k la  ravigote  nat^  9lr.  114.  ©ine  mei§e  l?räuter=  ober 
©]^ambignon§=©auce  ift  ebenfad§  baju  baffcnb. 

712.  (St'orjc  gcbadicnc  iFilctu  non  Janber.  5Jtan  f(|neibe  bie 
betben  großen  gilet§  eines  .ßanberS  auS  .^aut  unb  ©röten,  maf^e  fie, 
todne  fie  ab  unb  fd^neibe  fie  ber  ßänge  nad^  bon  ber  biden  jur  bünnen 
©eite  ]§in  auf,  fo  ba^  fie  fid§,  on  ber  bünnen  ©eite  sufammen'^ängenb, 
bonemanber  llabben  laffen.  3)lan  mariniere  Ijierauf  bie  gfifc^=gitetS  mie 
tn  9tr.  710,  trodne  fie  nadt)  einigen  ©tunben  gut  ab,  fülle  fie  mit  einer 
Temen  gnrce  nac^  3tr.  16,  toeld)e  mit  ©arbellenbutter,  5h-äutem  5Bar= 
mefanlofc,  feintoürfelig  gefd^nittenen  Trüffeln  unb  S^ambignonS  ber* 
mtfdbt  i)t,  lege  fie  auf  ein  mit  Sutter  beftrid^eneS  ©efd^irr,  bcftreid^e  fie 
mit  ©t,  beftreue  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb  5ßarmefanfäfe,  beträufele 
jte  mit  llrebSbutter,  gie^e  ein  menig  gieifd^brülie  barunter  unb  bade  fie 

1 fd^öner  f^arbe.  ©ine  ©!^ampigiion§=©auce  nadi 

9lr.  103  ift  ju  bicfeni  gifd;  baffenb. 

713.  kleine  gebatbcnc  MUts  non  3anber.  ®ie  mie  in  9ir.  709 
gefi^nittenen  fleinen  fyiletS  merben  fo  boneinanber  gefd^nitten  baü  fie 
OUT  ber  einen  ©eite  aufammen^ängenb  bleiben,  mariniert,  mit  einer  gfarce 
mie  in  boriger  stummer  gefüllt,  in  eine  91lifc^ung  bon  löutter  unb  ©i 

©e»"ntel  unb  iparmefanfäfe  baniert,  auf  ein  mit 
^utter  beftodfieneS  ©efd^irr  gelegt,  mit  ÄrebSbutter  beträufelt,  im  Ofen 

Sr  ««getid^tet;  ein  fRagout  nael) 

in  h Äräuter*©auce  nadb  3h.  105  mirb 

in  bie  ÜJtitte  gegeben. 

ff.  3anbcr.  ®er  ^nnber  mirb  aus  .^nut  unb 

©raten  unb  in  foteletteförmige  ober  bieredige  ©tüde  gefd)iiitten,  gemafdien, 
mit  ©alj,  ©itronenfaft,  Smiebelfd^cibcn,  «Pfeffer  unb  «ßeter  ilieiiblättern 

C^flBletS  Äoeotue^.  20 
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martmett,  nac^  einer  ©tunbe  aBgehotinet,  mit  Gi  unb  geriebener  ©em» 
mel  Bamevt  unb  in  SSatfButter,  bie  nic^t  ju  fein  borf,  bamit  bcr 
Sauber  ni^t  e^^er  Broun,  al§  gar  toirb,  ju  fc^Bner  gfarBe  oulgeBadcn. 
SDoju  gieBt  mon  getoö^nlii^  eine  gute,  ettoaS  feimige,  mit  Gitronenfoft' 
oBgefc^örfte  ober  eine  Braune  ihäuter=©auce  nad^  9h:.  105  auf 
bie  jiafet. 

715.  ®ßbratmr  Janbrr.  S)ie  gana  fteinen  Sauber  »erben  gc= 
f(^uBBt,  auggenommen,  gemafc^en,  eingelerBt,  gefalaen,  nad^  einer  ©tunbe 
aBgetrotfnet,  in  9Jie^l  gemenbet,  mit  Gi  unb  geriebener  ©emmet  banicrt 
unb  in  SButter  auf  nic^t  gu  ftarlem  ^euer  ouf  Beiben  ©eiten  fd^ön  gefb* 
Broun  gebraten.  9Jlan  gieBt  eine  gute  baau,  ober  man  fod^t  ben 
SBratenfab,  menn  er  nie^t  ju  Braun  ift,  mit  ein  menig  gfteifdBBni^e  tion 
ber  5ßfonne  loS,  öermifd^t  il^n  mit  etmaS  Gitronenfaft  unb  gie^t  i^n  burdb 
ein  ©ieb  unter  bie  angerid^teten  fjifd^e.  9Jtan  fann  aud^  Braune  SButter 
bajugeben.  ©emö^nlid^  f^eift  man  biefe  S^^ber  mit  flartoffeln  unb 
ÄoBifatat. 

716.  Janbtr  ä la  Beoliamel.  9Jtan  fd^neibet  einen  Sauber  öon 
etma  3 5pfunb  au§  ©röten  unb  ^aut,  möfe^t  i'^n  unb  fd^neibet  ii§n  in 
Heine  bünne  giletg.  SDann  lött  man  etmo§  Sutter  fd^meljen,  legt  ben 
Sauber  l^inein,  fügt  etmag  ©ala  unb  ein  menig  Söaffcr  l^inju,  mad^t  ben 
gifc^  auf  gelinbem  fffeuer  gar  unb  Iä|t  i’^n  auf  einem  ©ieBe  aBtropfm. 
hierauf  Bereitet  man  etma  1 fnoBBcg  Siter  ©auce  ä la  Böchamel  nacB 
StngaBe  ber  9tr.  107,  t§ut  ben  f^ifd^fonb  l^inju,  fod^t  bie  ©auce  unter  ! 
ftetem  giü'^rcn  redtjt  bidt  ein,  aiel^t  fie  mit  ein  Baar  Gibottern  ab,  ücrmifd^t  ! 
fie  mit  etmaS  ^armefanlöfe  unb  bem  fjifd^,  t:^ut  biefen  in  eine  tieie 
©d^üffel  Oberin  einen  auf  eine  ©d^üffel  gefe^en  2eigranb  (fxel^e  9tr.  836), 
ftreut  «parmefanföfe  barüBcr,  Beträufelt  i:^n  mit  MgButter  ober  aer= 
laffener  »utter  unb  Bödt  i:^n  in  einem  aiemlid^  l^ci^en  Ofen  au  fd^öner 
Sorbe. 

717.  (Sratint)onJ3attbcr.  9Kan  fcBneibet  einen  Sauber  au§  ©raten 

unb  ^aut,  möf^t  üjn,  fcBnetbet  bie|)älftc  baöon  in  Heine  fauBerc  SiletS, 
fatat  fie  ein  unb  trodEnet  fie  nad^  etma  einer  ©tunbe  auf  einem  Sud^e  gut 
ab.  33ou  ber  aubcren  |)ätfte  beS  Sift^eS  Bereitet  man  nad^  9lr.  16  eine 
locEere  garce  nnb  Oermifd^t  biefe  mit  5ßarmefantäfe  unb  ©arbettenbutter, 
aud^  moBl  mit  etma§  in  IButter  gefdfjmiBteu  ,jiräutern.  S)ann  ftreicBt  man 
eine  glatte  Gi)Iiubcrform  gut  mit  SButter  au8.  Belegt  ben  ©oben  berfcibcn 
mit  etmag  fjarce  unb  rangiert  bie  Sifdi)=Sii<'^^  übrigen  garce  in 

aBmed)felnben  ©cBicBten  feft  in  bie  Sorm  ein,  füttt  biefe  aber  nidbt  gana 
noll,  meil  bag  ©ratiu  Beim  Sacfen  etmag  in  bie  ^löl^e  fteigt,  fe^t  bann 
bie  Sorm  in  ein  23ain=marie  unb  mit  biefem  in  einen  inö^ig  l^eifeen  Dfen, 
Iö§t  bog  ©ratin,  je  nadb  feiner  ©rö§c,  Vs— 1 ©tunbe  BadEen,  nimmt  c8 
aug  bem  Cfcn,  lö^t  eg  einige  93tinuten  ruBig  ftcBcn,  ftürat  bie  gorm  auf 
eine  ©dBüffet  um,  Befeitigt  bie  augtvetenbe  SluffigEeit,  Bebt  bie  Bon 
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bem  ©xatin  ab  unb  über^icl^t  baSfelBe  mit  einer  Sauce  k la  Böchamel 
nac§  5lr.  107,  ober  mit  etiua§  fräftiger  meiner  ßoulig  nad§  3tr.  76, 
toeld^e  man  mit  etma§  filier  ©al^ne  bermifd^t  unb  feimig  eingetod^t  l^at.  — 
Man  fann  aud^  bie  gotm  mit  .^ebgidiimänsen  unb  fd^marjen  SCrüffetn 
berjieren,  el^e  man  fte  mit  bem  gijd^  unb  ber  garce  fiittt,  unb  ba§  an» 
gerichtete  ©ratin  mit  gefiittten  ^?reb§naj'en  ober  tteinen  -^alBmonben  bon 
35tätterteig  garnieren  (fiche  9lr.  154).  ©igentlich  jott  baS  ©rotin  ouf 
eine  ©djüffel  brefjtert  unb  fo  im  Ofen  gebacfen  merben,  ba§  eg  fotooht 
unten  atg  oben  eine  bräunliche  garbe  erhält ; ouf  bie  oben  ongegebene 
Slrt  fteht  eg  aber  beffer  aug. 

718,  lllaijonnuifc  tion  Janbrr.  Man  fchneibe  ben  3anber  aug 
©röten  unb  ^aut  unb  bann  in  Heine  2filetg,  ma^e  biefe  in  Söaffer  mit 
©al3  unb  ein  loenig  Sutter  gor,  laffe  fie  in  bem  SBaffer  ertalten,  lege  [ie 
bann  jum  Slbtrobfen  auf  ein  Sieb,  mariniere  fie  mit  Salj,  ^Pfeffer  unb 
feinem  ßfftg  unb  richte  bie  fffifihftücie  toie  bie  Mahonnoife  bon  Hühnern 
in  9lr.  529  an. 

719.  i^i)(h=5al(it.  ^Jicrau  loche  man  ben  gifch,  olg:  3anber, 
t^echt,  l^arpfen,  Slot,  ßachg  ic.,  in  Söaffer  mit  Sola,  Zwiebeln,  ©etoüra 
unb  Sorbcerbtöttern  ab,  lege  ihn  nach  bem  Sierlühlen  aum  ^btropfen 
ouf  ein  Sieb  ober  ein  Such,  bflüde  ober  breche  ihn  mit  Säefeitigung  aller 
©röten  in  nicht  au  Heine  Stüde  unb  bermifche  ihn  mit  einer  recht  biden 
ülemolabe  nach  9lr.  122.  S)ann  fchneibe  man  fiopffalot  in  fchmole 
Streifen,  bermifche  ihn  mit  Öl,  ©ffig  unb  Sola,  thue  ettoag  babon  auf 
eine  Sebüp,  richte  barauf  ben  gifh  reht  hoh  an  unb  garniere  benfelben 
reht  aierlih  mit  Äobffalat,  ©iern,  ißfeffcrgurlen,  ßapern,  Ärebfen,  5ieun= 
äugen,  geräubertem  Sah§,  türlifhem  Söeiaen  rc. 


35 om  §ed§t. 

(©.  l«6.  in,  gftQut  10.) 

2)ie  Saihaeit  biefeg  Sifheg  ift  berfhieben.  ©inige  loihen  im  fjebritar, 
anbere  im  Mära  unb  Slbril.  Sluh  bag  gfleifh  ber  Rechte  ift,  toie  bag 
alter  gifh^,  toährenb  ber  Saihaeit  unfhmadhaft. 

720.  ®laugebohtcr  ^eht  mit  Mccrrettiri).  kleine  §ehte,  bon 
toelhen  ein  jeber  eine  i|3ortion  bitbet,  toerben  ungefhupbt  auggenommen 
(flehe  bie  SSorbemerlung  biefeg  Slbfhnitteg),  geioafhen,  Irumm  gemäht, 
tnbem  man  bie  Shtoönae  ber  ,&ehte  atoifhen  bie  3öhne  berfelben  Hemmt, 
auf  eine  Shüffel  gelegt,  mit  lohenbem  ober  laltem  ©ffig  übergoffen  unb 
nne  halbe  Stunbe  bor  bem  Slnrihten  geloht  mie  ber  3anber  in  Sir.  705  ; 
bte  ^gerihteten  ^ehte  garniert  man  mit  ipeterfilie,  legt  in  bie  Sllitte 
etn  ^äuthen  geriebenen  Meerrettih,  ober  giebt  biefen  mit  ©ffig  unb  ein 
toentg  3uder  unb  Sola  angemaht  in  einer  Sauciere  baneben,  unb  aufter» 
bem  noh  gelbtih  äcrlaffene  S3ntter. 

IG" 
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721.  mit  llctcrfiUc  tttlb  ®lo|d)Ctt.  5)er -öec^t  toirb  geöu^t 
ober  Barbiert  unb  geipalten,  Bon  ber  ülüdengräte  beireit,  in 
©tütfe  gefc^nitten  unb  ge!od)t  tnie  ber  3anber  in  5lr.  708.  2Jlan  bereite 
einen  ©emmelltoBteig  nac^  51r.  41,  bermijc^e  benfelben  mit  ber  ieingc= 
T^adten  ßeber  be§  ^ec^te§,  bre^c  runbe  Mö^cben  baüon,  focbe  biefctben 
in  geialäencm  äöoffer  ab  unb  mif(be  fte  unter  ben  fertig  gelodeten  gifcb. 

722.  (Scbratcner  ^ed)t  toirb  gleich  bem  gebratenen  ganber  in 
5flr.  715  bereitet. 

723.  2[jcd)t  mit  brauntr  Butter  ober  ^auce  unb  ISiartofeln 

mirb  aubereitet  mie  ber  3aiiber  in  9ir.  705  unb  707. 

724.  (Sratiu  uou  ^ed)t.  ©ie^e  9lr.  717. 

725.  ^cd)t  ä la  Bechamel.  ©ie^e  51r.  716. 

726.  ^ed)t  auf  bürgerlid)e  ^rt  geiiodjt.  iütan  febtoibe  einen 
gebäuften  ©Btöffel  bott  feingebadter  «peterfitie  nebft  etoa§  feingebadtem 
Gftragon  unb  einer  gebadten  ©(balotte  ober  ©cbnittlaucb  in  etoa  125  @r. 
S)ann  febneibe  man  einen  -ipeibttion  etma  2 ßilo  (4  $fb.),  na(bbem  berfelbe 
fauber  gefebuppt,  ausgenommen  unb  geteafdben  ift,  in  bubit^e  ©tüde, 
lege  bie  gif(bftüde  in  guter  Drbnung  in  eine  ßafferoICe,  tbue  bie  ge» 
fd^mibten  ßröuter,  ©alä,  etoaS  ge[to|ene  Sielten,  ißfeffer  unb  ißiment, 
geriebene  SJtuSfatnub,  eine  in  ©Reiben  gefebnittene  ßitrone,  ein  paar 
©täfer  toeiBen  Söein  unb  fobiel  fyteifd)brübe  ober  SBaffer  binau,  baB  ber  ! 
gifcC)  mit  ber  glüffigfeit  reicbli(b  bebedt  ift,  taffe  ben  gifdb  auf  nidbt  au  I 
ftartem  f?euer  ettoa  20—25  SJlinuten  ober  fo  lange  foeben,  big  er  gar  ift, 
tbue  ein  toenig  geriebene  ©emmet,  2 Söffet  .ßapem  unb  nodb  2 eßtöffet 
Bott  SSutter  binau,  taffe  ben  fffifdb  b^tmit  unter  fteiBigem  SegieBen  nodb 
fo  tange  foeben,  big  bie  Srübe  bilnnfeimig  eingefoebt  ift,  unb  quirte  fic 
bann  auf  fotgenbd  Sßeife  mit  einigen  ©ibottem  unb  ettoa  70  ®r.  ©ar» 
bettenbutter  ab : Sttan  quirte  bie  gibotter  in  einem  Sopfe  mit  ein  toenig 
2Baffer  ober  2Öein  recht  ftar,  füge  bie  ©arbettenbutter  unb  bie  ^ättte  ber 
gifdbbrübe  binau,  quirte  atteg  gut  untereinanber,  gieBe  cg  toicber  auf  ben 
g^ifeb  unb  taffe  biefen  unter  beftänbigem  Umfdbtoingen  unb  ©dbüttetn  ber 
.(?affcrotte  nodb  einmat  auffoeben. 

727.  Sd)i"t|Tclbcdjt.  ®cr  fauber  gefebuppte,  auggenommene  unb  ge» 
toafdiene  <§ecbt  toirb  aug  ben  (Sräten  unb  in  bübfebe  ©tüde  gefebnitten 
unb  gefatacn.  ®ann  rüt)rt  man  SButtcr  (auf  1 ipfunb  .^cebt  ettoa  100  @r.) 
mit  feingebadter  ipeterfitie,  kapern  unb  ©ebatotten,  einem  guten  2ctt 
©arbettenbutter,  geftoBcncm  tociBcn  ipfeffer,  ttttugfatnuB  unb  ettoag  ge» 
riebener©cmmct  (2  ©Btöffet  Bott  geriebener  ©cmmct  auf  125  ©r.  ffluttcr) 
au  einem  23rci  an,  Berbünnt  biefen  mit  ettoag  SBcin  unb  gfteifebbrübe 
ober  aSoffer,  unb  fügt  ben  ©aft  einer  gitronc  unb  ein  toenig  ©ata  b'nau. 
®ie  ßätfte  biefeg  a3rcicg  ftrcidbt  man  auf  ben  33oben  einer  tiefen  ©ebüffet, 
teot  bie  55fifcbftüdc  nebft  einer  abgefebätten,^  in  ©ebeiben  gcfibmttcncn 
(fitrone  in  guter  Orbnung  batüber,  beftreiebt  fte  mit  bem  fReftc  beg 
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Stetes,  bedt  fie  mit  einer  feftfc^lieBenben  ©türse  ju  unb  mad^t  fie  auf 
^?o^tenglut  ober  in  einem  nid^t  ju  !§ei§en  Dfen  unter  öfterem  Scgie^en 
gar.  ©oHte  bie  Sauce  babei  ju  Intä  einfi^moren,  fo  gie^t  man  etmaS 
Söein  ober  SBaffer  l^iitäu;  foltte  fie  l^ingegen  ju  bünn  Bleiben,  fo  mad^t 
man  fie  mit  ein  tnenig  geriebener  ©entmel  feimig,  foftet  fie  aud^  na^ 
©alj.  Seim  Slnric^ten  fe^t  man  bie  gutgereinigte  ©d^üffel  auf  eine 
anbere  unb  trägt  fie  auf. 

728.  :angcfdjlagettcr  ^ed)t  gür  8—10  «perfonen  nimmt  man 
einen  .^ed^t  üon  2 .ßilo,  fd^ubbt  i^n,  nimmt  i^n  auS,  möfd^t  ü^n  unb 
fd^neibet  olSbonn  bon  beiben  ©eiten  beS  g-ifc^eg  baS  gleifd^  fo  ab,  ba§ 
ettoaS  baüon  am  9tüdgrate  l)aften  bleibt.  S)a§  9tüdfgrat  mit  bem  baran 
]§ängenben  .ßobfe  unb  ©d^manse  faljt  man  eine  ©tunbe  ein,  nad^bem  mau 
juöor  ben  i?obf  bon  ben  ^Jiemen  befreit  unb  bie  ©d^manäfloffe  fura  ab= 
geftu|t  :§at.  Son  bem  auS  §aut  unb  ©röten  gcfdt;nittencn  gleifd^e  beS 
gifc^eS  bereitet  man  eine  f^arce  nacC)  5lr.  16,  unb  bermifct}t  biefe  mit 
etmaS  S«ntefanfäfe,  nadt)  Selicben  auc§  mit  ©arbeUenbutter  unb  fein* 
gel^acEten,  in  Sutter  gefdtimi^tcn  .Kräutern,  .^ierauf  troeCnet  man  baS 
gifd^gcribpe  gut  ab,  [treidlet  bie  ^arce  redl}t  feft  unb  glatt  baran,  fo  ba^ 
ber  gifd^  feine  natürliche  ©eftalt  mögliclift  miebererplt,  fe|t  ben  gifch 
auf  bem  Saudf;e  ruhenb  in  eine  mit  Sutter  auSgeftrichene  Sfanue,  be= 
ftreut  iljn  mit  geriebener  ©emmel  unb  «parmefanläfe,  beh'äufelt  i^n  mit 
Sutter,  belegt  ben  Äobf  unb  ben  ©chmana  be§  gifcheS  mit  ©pedfblntten, 
unb  bäclt  ben  fjifch  im  mä^ig  heilen  Dfen  au  fd^öner  hellgrauer  ffarbe 
unb  gar.  Die  ©aucen  5tr.  82,  90  unb  91  finb  au  biefem  gfifche  baffenb 

729.  Sabifdjer  25cdjt.  Stachbem  man  ben  $ed^t  fauber  gefchuhpt, 
ausgenommen  unb  gemafchen  hat,  fdl)neibet  man  im  Snnem  beg  gifdheS 
bie  Sauchgräten  bon  bem  gtücEgrat  loS,  ohne  bie  .^aut  am  giücfen  au 
berieten,  falat  ben  .^echt  gut  unb  lä^t  ihn  eine  ©tunbe  liegen.  Dann 
fe^t  man  ihn  auf  ben  Sauch  in  eine  mit  Sutter  gut  auSgeftrichene  ipfanne, 
beftreicht  ben  gifdh  mit  feingeriebenen  ^toiebeln,  beftreut  ihn  mit  ge= 
nebenem  iparmefanfäfe  unb  geriebener  ©emmel,  betröufelt  ihn  mit  aer= 
loffener  Sutter,  gie|t  ettoa  ein  V2  ßiter  faure  ©ahne  barunter,  unb  lä^t 
ben  gif dh  im  nicht  au  h^iB^u  Dfen  311  fchöner  gelbbrauner  garbe  unb 
gerrbaefen,  mobei  man  ihn  bann  unb  mann  mit  ber  ©ahne  beträufelt 
lebo^  behutfam,  bamit  bie  Prüfte  nicht  ermeiiht  ober  befdhäbigt  toerbc.  ' 

3ft  ber  gifch  gar,  fo  legt  man  ihn  auf  eine  ©chüffel  unb  feijt  ii)n 
tuarm;  au  bem  gonb  in  ber  ipfanne  thut  man  noch  etmaSSahue,  ein 
merng  prgequirlteg  Kartoffelmehl  unb  einige  gehadfte  ©arbellen,'läBt 
öteg  todhen,  ftreidht  biefe  ©aucc,  melchc  feimig  fein  muB,  burd;  ein  ©ieb, 
rührt  fre  mieber  fiebenbheiB,  mifcht  nach  Selieben  Katiern  barunter,  unb 
S«ot  fte  aum  gifch  auf  bie  Dafel. 

iJlr  737*  mirb  bereitet  mie  ber  gefbiette  Karpfen  in 
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731»  Mfd)=MoUUtttg,  Sie  nad^  3flr.  16  ntc^t  ju  fein  angefertiat« 
f5ifd^=fjarce  toirb  auf  einem  Srette  mit  barunter=  unb  barübergeftreutem 
9Jte^I  äu  einer  ^atbfingerbitfen  5ßlatte  au§einanber  gebriicft  unb  mit 
einem  SCuSfted^etju  Kotelettes  geformt,  in  fod^enbem,  eintoenig  gefallenem 
SBaffer  fteifgcmac^t,  in  tattern  Söaffer  abgelü^^lt,  abgetrotfnet,  mit  @i 
unb  ©emmel  flaniert  unb  in  Sutter  auf  Beiben  ©eiten  fc§ön  gelbbraun 
gebraten.  9Jtan  tann  aud§  bie  g^arce  ju  fteinen  SBürftc^en  formen  unb 
biefe,  noc^bem  fie  blanchiert,  abgefühtt,  abgctroctnet  unb  mit  Gi  unb 
©emmel  paniert  finb,  in  nid^t  ju  heißet  SSadbutter  auSbadten.  — 2Ran 
garniert  ©emüfe  bamit. 


SSom  ßatf^fen. 

(@.  So6.  lU,  gißur  15.) 

Sie  Saidhäeit  beS  Karpfens  föttt  im  Suni,  ober  audh  fd^on  im  ^ai, 
menn  es  red^t  marrn  ift.  3«^  ßaidhäeit  finb  bie  Karpfen,  loie  aEe  ÖMt^e, 
am  unfdhmadChafteften.  5lm  beften  foEen  fie  in  ber  .geit  bom  ©eptcmber 
bis  5lpril  fein. 

732.  Blaugckodjter  Matpftn.  Ser  Karpfen  mirb  forglidh  bor  bem 
SSerluft  beS  ©dhleimeS  ber  ©d^uppen  bewahrt,  ausgenommen,  gemafd^en 
unb  enttoeber  gans  ober  in  ©tilcEe  gefdhnitten,  mit  todhenbem  ober  tattern 
gffig  gebtaut  (fielje  9lr.  720)  unb  in  Söaffer  mit  ©ata,  ©etoüra,  3bJie=  I 
betn  unb  Sorbeerbtättern  na^  Eingabe  ber  3tr.  705  getodht.  2)lan  giebt 
geriebenen  9)teerretti(^,  mit  Gffig,  Sudter  unb  ©ata  bermifdht,  ober  eine 
Sauce  römolade  baau. 

733.  (Sdmdiener  mirb  mie  ber  3a«ber  in  5tr.  714  au= 

bereitet. 

734.  (ßerS|tßtct;  Karpfen  toirb  mie  ber  gebadEcne  3cmber  in  5lr.  714 

Oorbereitet  unb  mariniert,  nadh  bem  SlbtrodEnen  in  eine  2ltifdhung  bon 
gefdhmolaener  Sutter,  Gibottem,  ^Pfeffer  unb  ©ata  getaudht,  in  geriebener 
©emmel  gemenbet  unb  auf  einem  tßofte  über  brSuntidh'  unb 

gargeröftet.  ^ierau  giebt  man  eine  mit  Gitronenfaft  abgefdbärfte  3üS, 
eine  Sauce  rdmolade  ober  eine  Sauce  ü la  ravigote  nadh  5tr.  121. 

735.  Karpfen  auf  polnifdje  (Sierkarpfm).  9ta(^bem  ber 
Karpfen  geftodhen  unb  bnS  Slut  in  Gffig  aufgefangen  ift,  mirb  er  ge« 
fdhuppt,  gemafdjen,  auf  ein  reineS  Srett  gelegt,  am  Saudhe  aufgefdhlikt, 
baS  Gingemeibe  betjutfam  t)erauSgenommen,  bie  @aEc  babon  abgrlöfl, 
ber  Karpfen  gefpatten  unb  in  ’hübfdhc  ©tücfc  gofdhnitten  (ber  Kopf  mirb 
gefpalten,  ber  ©chmnna  bteibt  ungefpatten).  Sann  bebecEt  man  ben 
ißoben  einer  KafferoEe  mit  in  ©dt)ciben  ober  9iinge  gefdhnittenen  3mie* 
betn,  ftreut  etmaS  geftoBeneS  englifdf)cS  ©emttra  unb  Kletten  barüber, 
orbnet  ben  ffrifdh  fo  barauf,  bofs  bieKopfftüdEc  unb  bie  ©tüdEe  mit  ben9lüdEen* 
gräten,  bie  ©röte  nadtj  unten  geteert,  a«erft  in  bie  KafferoEe  unb  bie  i 
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üBrigen  ©tüde  mit  bem  ©ingetueibe  unb  einem  ©tüd  ©ci^maräBrot  ol^uc 
iRinbe  ober  ißfefferfud^en  barüBergelegt  Werben ; tt)ut  ©atj,  ein  ©tüdd^en 
3uder,  6itronenic§eiBen  ober  aii(|  nur  ßitronenf(|ate  unb  ein  ßor» 
BeerBIätter  baran,  gie^t  ein  Wenig  ©ffig  unb  foBiet  2öei§=  unb  SBraun« 
Bier,  jebe§  pr  ^ätfte,  borüBer,  ba§  eg  über  bem  gifd^  ftel^t,  unb  fod^t 
benfetBen  auf  ftartem  Steuer  unter  öfterem  SBegie^en  mit  feiner  SBrü'^e  gar 
unb  turj  ein,  BeWal^rt  i^n  aud^  burd§  oft  wieberl^otteg  ©d)ütteln  ber 
ÄafferoUe  Bor  bem  SlnBrennen.  3Ble|t  lö^t  man  ein  guteg  ©tüd  SButter 
(auf  2 Äilo  [4  ipfunb]  ^ifetj  etwa  V4  ^funb  [125  ®r.]  SButter)  gelB 
Werben,  Bermifd)t  fie  in  bem  gatte,  ba|  bie  gteifcf)Brü!^e  Bom  SBrote  ober 
iPfefferluc^en  ni^t  feirnig  genug  geworben  ift,  mit  einem  Söffet  5Jtel)I, 
gie^t  fie  neBft  bem  aufgefangenen  Stute  an  ben  gifd§,  toftet  bie  Srü:^e, 
oB  fie  fü|,  fauer  ober  fatjig  genug  ift,  f^ut  bag  get)tcnbe  l^inju  uub  tä§t 
bengif(^  uod^  eine  Iuräe,'3eit  fodtjen.  2)ieSrüt)e  mufä  eine  fdjöne  Braune 
garBe  ^aBen  unb  fo  turj  eingefoc^t  fein,  ba|  fie,  Wenn  man  fie  über  ben 
angei-id^teten  gifc^  gie^t,  benfetBen  gtän^enb  magfiert.  Stan  fann,  um 
ber  Srü^^e  bie  Braune  garbe  p geben,  einen  Söffet  gtiebermug  ober  ein 
Wenig  3uder=güg  Wäfirenb  beg  ßod^eng  an  ben  gif^  tl^un.  — gn  ber 
©d^ate  getod^te,  ober  abgefc^ätte,  in  SBaffer  mit  ©atj  abgefod^te  Äartof* 
fein  Werben  bajugegeBen,  oudt)  ift  fftotfoljt  bap  fe^r  fjaffenb. 

736.  ^nrfjfen  mtt  rotem  Wein  wirb  ebenfo  Bereitet  wie  ber  Äorbfen 
in  Boriger  Btninmer,  bod^  gie^t  nton  ftatt  beg  SraunBierg  roten  SBein  baran. 

737.  (5eff)i(Jitcr  3iart)fcn.  (©.  2:aB.  VI.)  ®er  gro^e  iJarbfen 
wirb  gefd^uBBt  ober  Barbiert,  auggenommen  unb  gewafd^en.  S)er  fRüden 
Wirb  entWeber  gnnj  ober  in  brei  ginger  Breite  ©treifeu  quer  über  ben 
gifd^  abget)äutet  unb  mit  feinem  ©Bed  gefBidt,  unb  ber  gifd^ 
12  ©tunben  mit  ©ata,  ®eWüra,  Sßuraetn,  Sorbeerbtättern,  Swiebetn, 
iRotWein  unb  ßffig  mariniert,  bnbei  öfterg  umgeWenbet,  bamit  bag  weid§= 
tid^e  gteifdti  ©ata  anne^me.  S)ann  tegt  man  ben  gifd^,  ober  ftettt  il^n 
auf  ben  Saud;  in  eine  mit  Sutter  auggeftrid^ene  ober  mit  ©BedBtatten 
auggetegte  «Pfanne,  !od§t  bie  Sfngrebienaen  ber  Starinabe  mit  gteifd^Brü^e 
ober  Söaffer  aug,  gie|t  bie  Srüt)e  burd^  ein  ©ieb,  fügt  ein  Wenig  303eiB= 
mel^t  unb  etwag  gteifc^=  ober  3uder=güg  t;inau,  foc^t  :§ieiBon  eine  bünn= 
feimige©auce,  gie|t  biefe  auf  benJ?arBfen  unb  ma^t  benfetBen  im  tjei^en 
Ofen  pter  flci|igem  Segiefeen  gar.  ®er  gifc^  ntuB  fd;ön  Braun  unb 
mit  feinem  gonb  gtänaenb  üBeraogen  fein.  $aau  giebt  man  eine  Braune 
.RaBern=©auce  na^  Sr.  91;  au^  tann  man  ben  gonb  beg  gifc^eg.  Wenn 
er  nicf)t  au  fataig  ift,  mit  ein  wenig  Souitton  Bon  ber  «Pfanne  togfod;en, 
burcB  ein  feineg  ©icB  gieren,  abfetten,  mit  .(?aBem  unb  einer  «prife^uder 
BernufcBeu  unb  aig  ©auce  aum  gifd)  geben,  ober  ein  Brnuneg  Sagout 
nad)  Sr.  850  unter  b.,  unter  Wetdtieg  man  nod;  bie  in  SJaffer  mit  ©ata 
unb  ^flg  abgefod^te  unb  in  ©tüde  gefdpittene  I?nrBfenmiId;  gemifd^t 
qat,  m einer  ©auciere  baau  ferBieren.  — ©arniert  Wirb  ber  gefpidte 
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Äarjjfcn  mit  gelodeten  flreBfen,  mit  einfad^en  ober  mit  Xrüffetn  öeraierten 
gvoBen  f5tfc§=^_nep,  mit  geBadenen  gifc|=gfiletg,  gefBicfter  ÄatBsmilt^ 
unb  gvopn  toeipn  (SpmBignonS.  — Sinen  großen  janbcr  fann  man, 
Jocnn  er  toie  ber  gcfBidte  ÄarBten  geprig  BorBereitet  unb  alteö  üBrige 
toie  Bei  biefem  BeoBad^tet  toirb,  auf  biefetBe  SCßeife  Bereiten. 

738.  (ßcppditcr  ^ar})fen  mit  Sauce  remolade.  Ser  ÄarBien 
tmrb  gefd^uBBt,  ausgenommen,  gefBatten,  in  ©tüde  gepnitten,  getoapen 
unb  in  SBaffer  mit  ©alj,  @ert)ür3,  3hJieBeIn  unb  ßorBeerBIättem  oBge= 
fod)t,  nad^  bem  Serfül^len  jum  SlBtroBfen  auf  ein  ©ieB  gelegt,  mit  S3e= 
feitigung  alter  fleinen  ©röten  in  ©tüde  geBflüdt,  mit  einer  Sauce  rdmo- 
lade  Bermifd^t,  auf  eine  ©d^üffel  angerid^tet  unb  mit  StsBic,  ÄaBem, 
DtiBen,  5pfeprgurfen  unb  9teunaugen  Bergiert. 

SSom 

(@.  2a6.  III,  gigut  18.) 

Sie  State  finb  Born  3mti  Bis  Stuguft  am  tool^lfd^medenbften. 

739.  ©cliodjtetr  mit  Salbei.  Ser  nadb  StngaBe  ber  2}or- 
Bemertung  biefeS  SlBfd^nitteS  aBgeftreifte  Stat  toirb  in  ©tüde  gefi^nitten, 
fauBer  getoafd^en  unb  in  Söoffer  mit  ©ffig,  ©ata,  ©eloüra,  3ioieBeIn, 
SorBeerBtöttern  unb  ©alBei  loeid^getod^t,  tooau  toenigftenS  20  SJUnuten 
ciforbertidb  finb.  Söitt  man  \f)n  fatt  auf  ben  Sifd§  geBen,  fo  taffe  man 
ip  in  berSSrü^e  Berfü^ten,  rid^te  il§n  bann  fauBer  mit  baatoifd^engelegtcr 
5peterfitie  an,  unb  gebe  eine  Sauce  remolade,  aud^  tool^t  nur  6fftg,  Öt 
unb  gel^adte  gleterfitie  baau.  — SöitI  man  ben  Stal  toarm  auf  ben  Sip 
geben,  fo  foi^e  man  i^n  mit  alten  oben  angegebenen  3utpten  unb  nur 
fo  Bietern  Söaffer,  bo|  eS  gerabe  barüBerfte^t,  aiemtid^  fura  ein,  red^ne 
audb  beim  3ugeBen  beS  ©ataeS  auf  baS  ©intod^en,  bamit  ber  9tat  nid§t 
au  fataig  toirb.  ßnrtoffetn  in  ber  ©d^ate  ober  gefd^ött  mit  Sßaifcr  unb 
©ata  abgetod^t  unb  ©urfenfatot  Baffen  baau. 

740.  5lal  in  Bier  gebmijt.  Siefer  toirb  Bereitet  mic  ber  ÄarBfcn 
in  Sir.  735;  nuc^  fann  man  t?arBfen  unb  Stal  aufaramen  fod^cn. 

741.  ^al  unb  BarBfen  auf  Blatrofcnart  (frana.  en  matelote). 
Sin  j?arBfen  Bon  ettoa  1 Äito  (2  ipfunb)  toirb  gefd^uBBt,  ausgenommen, 
getoafdCjen  unb  in  ©tüde  gefdjnitten.  Sin  Stat  Bon  gleitBem  ©emid^t 
toirb,  nn($bem  bie.^aut  baBon  abgeftreift  unb  ber  Stat  gut  getoafd^en  ifl, 
gtei^fattS  in  ©tüde  gefd^nitten.  Sitan  legt  bie  gifd^ftüdc  in  eine  Bapnbe 
.^offerotte,  fügt  ettoa  20  ffeine  3tuicBcIn,  bie  fauBer  abgeaogen  unb  in 
foc^enbem,  gefataenem  SBaffev  5 Sllinuten  Bland^iert  finb,  ncBft  etmaS 
©etoüra,  ein  toenig  SJluSfatBlüte,  2 ßorBcerBIöttem,  ©ata  unb  foBiet 
Slotloein,  bo§  bie  3if<t|e  bamit  Bcbedt  finb,  Binja  unb  fod^t  bie  gifd^e 
augebedt  auf  rafdjem  fjeuer  in  ctoa  20  SJlinuten  gar.  Sann  Iö|t  man 
ein  gutes  ©tüd  frifd^e  töuttcr  gelb  locrbcn,  mifd^t  etmaS  SJteljll  Barunter, 
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t^ut  bie  burd^  ein  ©ieb  gegoffene  f5ifd§i6rü:§e,  ein  toenig  gteifdbbvü^e,  ein 
tnenig  3ucfer  unb  etttjag  gitroneniaft  l^inau,  foc^t  l^ierijon  eine  jeintige 
©auce  unb  gie|t  biefe  U)ieber  auf  ben  fügt  ein  :^albeg  ©c^ocE  ab= 
gefod^te,  aug  ben  ©egalen  gebrod^ene  J?rebgjd§toänae,  2 S)u^enb  abge= 
fd^tui^ie  6|amf)ignong,  bie  in  Sßaffer  mit  ©alj  unb  Sffig  gargefo(|te 
fiarf)fenmitd§,  audb  nad§  belieben  ein  baar  ®u|enb  fleine  gif(^=ßneffg 
(fie^e  ©eite  11)  l^inju  unb  lätt  bag  ©anje,  metd^eg  nid§t  au  toenig  ©auce 
laben  barf,  tnieber  fiebenb|ci^  Serben. 

742.  atif  bem  üojle  gebraten  (ä  la  Tartare).  SDie  nac| 
9tr.  739  nid|t  au  U)eic|  gefoc|ten  3lat[tüdEe  toerben  auf  einem  ab= 
getrodtnet,  mit  Pfeffer  unb  ©ala  beftveut,  in  eine  5Jtifd)ung  bon  gefdlmol- 
aener,  aiemlid|  abgetü|Iter  Sutter  unb  gibottern  getauft,  in  ©emmel 
umgetuenbet,  unb  ouf  bem  9iofte,  metd|en  man  aubor  mit  einem  genau 
nad|  bei  @röBe  beg  Stofteg  gefd|nittenen  unb  auf  beiben  ©eiten  mit  Öl 
beftri^enen  Statte  Sßabier  belegt  |at,  au  fc|öner  ^arbe  gebraten.  35aau 
giebt  man  getoö|nlid|  eine  Sauce  ravigote  ober  rdmolade  nadb  9tr  121 
unb  122. 

743.  .Äal  im  ®fen  gebraten.  Slug  ben  nac|  Sir.  739  ni(|t  au 
metdl  getodften  unb  abgetrodneten  SlatftüdEen  nimmt  man  bie  ©röte  be- 
lutfam  leraug,  füEt  bie  Öffnung  mit  einer  feinen,  mit  ©arbeEenbutter 
unb  gef(^mibten  .läutern  bermif(|ten  gifd|=garce,  taud|t  bie  Slatftüdte 
m tau  aertaffene  Sutter,  bie  mit  einigen  Sibottern  bermifd|t  ift  toenbet 
Ee  in  geriebener  ©emmel  um,  legt  fte  auf  ein  mit  Sutter  beftricbeneg 
@ef(|xn,  beträufelt  fie  mit  Sutter  unb  bäcft  fie  im  leiden  i^en  getb= 
braim.  ®aau  biefelben  ©aucen  toie  aum  Slal  in  ber  borigen  Stummer 

•x!  abgeftreifte  Slal  toirb  enttoeber 

mit  ber  utudengräte  in  ©tüdfe  ober  in  atcei  langen  ©tüdfen  bon  ber  ©röte 

beliebiger  ©röBe  gef(|nitten,  getoafÄen,  toie 
m ^9  ni(|t  au  toetcl  gefod|t,  nac|  bem  grlotten  aum ‘sib troffen  auf 
ein  ©leb  gelegt  unb  mit  einer  biefen  SJla|onnaifen=©auce  (Str.  120)  natfi 

-&ü|nem  in  Sir.  529,  angerid|tet  unb  beiaiert. 

V.  J wt*»  groBer  ^at  toirb  abgeftreift  unb 

m bon  feinen  feinborftigen  Stiidfen» 

unb  Sau  JEoffen  befreit.  ®ann  fc|neibe  man,  na^bem  .Sobf  unb  ©Ätoana 
abgefdmtten  finb,  ben  Stüden  beg  Slalg  ber  ßünge  nad|  auf  (ber  Saud 
ml?  f Ic|ucibe  bie  Slüdengräte  |eraug,  ne|me  ben  Slat 

lauber  unb  falae  i|n  fdfarf  ein.  Stad|  einigen  ©tunben 
trodne  man  i|n  ab  belege  i|n  intoenbig  mit  btätteriggebPüdter  Seter» 
ulb  ge|adten  ©Otter  ^rtgetoc|ter  gier  unb  ißfeffer  barüb  er, 

feb?  mofe  1d  3um  ©c|toQnae  feft  aufammen.  3[t  ber  Slat 

iiürfiVtrA  1°  m fi^i^eibe  mon  i|n  ber  Quere 

3«’«  ober  roEe  i|n  ber  Sreite  nai|  au= 

©le  SloEen  toerben  mit  Sinbfaben  aufammengefdfuürt,  in  eine 
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©erbiette  ober  in  ftarfeg  ^Papier  geioidEelt,  nod^  einmal  mit  Sinbiaben 
gejd^nürt  unb  in  2Baffer  mit  gjfig,  ©ala,  Smiebeln,  aBurjetn,  ©emüra, 
Sorbeerbtättem  unb  ©albei  V2— % ©tunben  tangfam  gefod^t,  in  bet 
5Brül§e  abgelül^tt,  auf  eine  ©d^üffel  gelegt  unb  mit  einem  befc^toerten 
Srettd^en  gcbre^t.  5Rad^  bem  boEftänbigen  grfalten  mirb  ber  2tal  au§= 
gemitfelt,  mit  einem  fd^arfen  3Jteffer  in  ©d^eiben  gef^nitten,  fauber  an* 
gerichtet,  mit  l^alberftarrtem  2l§bic  beftric^en,  ba|  er  red^t  blanf  mirb, 
nnb  mit  einer  Sauce  römolade  ober  ©ffig  unb  Öl  auf  ben  3:ifd^  ge* 
geben.  — 9Ean  tonn  bie  9toutabe  oud^  fo  mad^en,  bo|  man  ben  Slot, 
nad^bem  er  aufgefc^nitten,  gefalaen  unb  abgetrodfnet  ift,  mit  einer  nid^t 
au  feinen  ^orce  beftreid^t,  meld^e  man  bon  3talfleifd^  nad^  9tr.  16  bereitet 
|at,  grobmilrfeUg  gefd^nittene  Äreb§fd§mftnae,  ^feffergurfen  unb  l^artge* 
fod^te  (Sibotter  bidt  bariiberftreut,  ben  2IaI  bann  anfroEt  unb  meiter  be* 
l^anbelt  mie  oben. 

746.  Jtal  in  ®er  mie  aur  5Jto^onnoife  (9tr.  744)  abgc* 

fod^te  3IaI,  ober  bie  fauber  unb  glattgefd^nittenen  ©c^eiben  einer  2lal= 
9touIabe  merben  nad§  Eingabe  ber  3tr.  552  mit  fröftigem  2t§bic  (5^r.  38) 
in  eine  f^orm  gebrad^t.  2Benn  ber  21§f)ic  beim  Slnridbtcn  auf  eine  ©d^üffel 
geftürat  ift,  betränat  man  il^n  nod^  mit  gefod^ten  ®iem,  .ETebsfd^mänaen, 
fßfcffergurteit  rc. 

.jXittncrllung.  !0lon  tarnt  cttoaS  bon  bet  Stübe,  in  toeldber  bet  2Ial  geloebt  toutbe,  |ut 
Seteitung  beS  Siebte  bertoenben,  bod^  muß  fie  mit  bem  Stanbe  botberaßläten  be»ielben 
betmifdbt  tnetben. 

747.  Sptrjt=.7lol  ober  gcruudjcrtcr  5lal  mirb  als  SBeilage  einiger 
(Semüfe,  boraüglic^  grüner  ßrbfen  gegeben.  S)er  geräud^erte  Slal  mirb 
gut  gemafd^en,  in  ©tüEe  gefc^nitten,  furac  3eit  in  aSaffer  gefod^t,  bon 
ber  .^aut  befreit,  mit  fpfeffer  beftreut,  in  aSutter  unb  ©emmcl  gemenbet 
unb  auf  bem  fRofte  über  Äol^lenglut  au  fdfiöner  f^arbe  gebraten.  5Ean 
fann  ben  Stal  aud^  mit  35ier,  ein  menig  @ffig,  ©cmüra,  ©treiben  ober 
©dt)alen  bon  ©itronen,  ©ala  unb  einer  fprife  3utfcr  fod^en  unb  tura  ein* 
fdf)moren. 


SSom  SSarfc^,  auc^ 

(©.  2 ab.  m,  5ig.  2 unb  <.) 

3)er  a?arf(^  laicht  im  aibril  unb  fötoi,  nnb  ift  in  biefer  3fit  mager 
unb  nnfetjmaef^aft. 

748.  Borfrljc  mit  liollnnbifrijcr  5ourc.  ®ie  gebubten  unb  au§* 
genommenen  fönrfdjc  merben  nu8  ben  ©röten  unb  in  ©tüdfe  gefd^nitten 
unb  nodf}  Eingabe  ber  9tr.  705  grfodjt.  6in  tüchtige®  ÜbermoEen  iE 
aber  notmenbig,  mcil  baS  l^artc  gtcifd)  ber  föarfd^c  mel^rgcucr  bertragen 
tann,  al8  bag  aartere  f^^cif^  ber  3anber.  Saau  eine  l^oEänbifd^e  ©ance 
nacE  air.  78  unb  a?artoEeIn  nad)  9ir.  602. 

749.  ®nrfdjc  in  tUcin  gcliodjt.  fUtan  fd^ncibet  bie  fauber  gefd^upp* 
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tcii58arfd^e  in  ©tücte,  (egt  fic  in  eine  ^nfferoUe,  t'^ut  ©alj,  eine  in 
iftine  ©d^eiBc^en  gefd)nittene  3toieBet,  einige  ©emür^nägel,  ein  ßorl6eer=> 
Mott,  ein  SSünbc^en  ^petevfitie  unb  ein  Wenig  SButter  ^inju,  gie^t  etwas 
gteifd^Brül^e  unb  iobiel  weiten  SBein  bnrauf,  ba§  bie  Sarjc^e  mit  ber 
gtüffigEeit  reidjtid^  BebecEt  finb,  unb  Iä|t  fie  auf  aicmEid^  [tarEem  geuer 
gavEo(|en.  2)ann  rü^rt  man  ein  gutes  ©türf  frifc^e  Sutter  mit  ein  Wenig 
3Jtel^E  in  einer  ifafferotte  jufammen,  fügt  bie  burcEj  ein  ©ieB  gegoffene 
53rü^e  ber  Sarfi^e  Ijinju,  Eod§t  bicS  unter  Beftänbigein  9tü’^ren  ju  einer 
feimigen  ©ance  ein,  Würjt  biefe  mit  feinem  Weiten  ipfeffer,  ÜRuSEatnufj 
unb  etwas  ©arbeEcnButter,  rid()tet  bieSarfc^e  in  guter  Crbnung  auf  eine 
©d^üffel  an  unb  gie^t  bie  ©auce  barüBer.  — ÜBrigenS  EönnenbieS3arfc|e 
aud^  Wie  bie  .^edjte  in  iJlr.  726  geEod()t  Werben. 

750. 33arfd)e  mit  IJetcrfUic  werben  nad^  9ir.  708  Bereitet. 

751.  lladite  HJarfdjC.  511anEod§tbie  ungefd^uBBtm,  ausgenommenen 
SSarfd^e  ganj,  fo  Wie  fie  finb,  inSBaffer  mit©al3,  ©ewürj,  StoieBeln  unb 
ßorBeerBlättem  gar,  lä^t  fie  in  ber  SßrüEje  Beinal^e  erEalten,  nimmt  fie 
heraus,  nimmt  bie  ©c^uBBen  fauBer  nB,  jie^t  auc^  bie  roten  gtoffen 
i^erauS,  legt  bie  Sarfetje  in  guter  Orbnung  auf  eine  ©d^üffel,  Beftreid^t  fie 
nad§  Bottftänbigem  SrEalten  mit  I)alBerftarrtem  3ESpic,  üer^iert  fie  in 
fd^önem  3)tufter  mit  ©arbetten,  ^peterfilienBIättern,  ÄaBern,  ißfeffergurEen, 
roten  9tüBen  k.,  BeftecEt  fie  mit  ben  roten  Stoffen,  Beträufelt  fie  toor= 
fid^tig,  bo^  mon  bie  aieraierung  nid^t  abfBült,  mit  SlSpic,  bamit  fie  red^t 
BEanE  werben,  garniert  ben  Staub  ber  ©d^üffel  mit  SESpic,  unb  gieBt  fie 
mit  ber  ©auce  9tr  121  ober  122  auf  bie  SlafeE. 

752.  MnuU^arfdic.  Sltoii  jie’^t  ben  ©tadlet  auf  bem  fftücEen  ber 
.^aul48arfcE)e  auS,  pupt  unb  Wäfd^t  fie  fauBer,  unb  Eod}t  fie  mit  feinge= 
fd^nittenen  3wieBeEn,  ein  Wenig  gefto^cnem  ©ewüra,  SBeipier,  ©aEj, 
2Bein,  Sitronenfd^eiBen  unb  ein  Wenig  Sutter  gar  unb  aieinEid^  Eura  ein, 
ma(^t  bie  Srü^e  mit  Sutter,  WeEd^e  mit  ein  Wenig  SHe^E  ober  geriebener 
©emmeE  Berrül^rt  ift,  feimig  unb  Eä^t  bie  ^ifd^e  nod^  ein  Wenig  mit  ber 
©auce  burdfjEod^en. 

753.  ®arfd)c  auf  l)oOftnbifd)C  5Vrt.  S)ie  gefd§uppten,  auSgenom= 
menen  unb  geWafd^enen  »arfd^e  werben.  Wenn  fienid^t  au  groB  finb,  gana 
mtt  wenig  SBaffer,  ©aEa,  »utter,  BEätteriggeppcEter^eterfiEie  unb  EEeinen 
peterfiEienwuraeEn,  an  weEi^en  man  einige  grüne  SBEätter  EäBt,  Weid§=  unb 
ein  Wenig  EurageEod^t ; mau  Eegt  bie  SöuraeEn  awifc^en  bie  in  guter  Drb= 
nung  auf  eine  ©c^üffel  angeviepteten  Orifd^e,  gieBt  ein  Wenig  Bon  ber 
5ifcE)BrüBe  barunter  unb  gieBt  frifd^e  SButter  ba'au.  ^ierEi^  gefd)nittene, 
aufammengetegte  SSutterbrötcBen  Bon  fd()Waraem  nnb  WeiBem  33rot  wer» 
ben  baau  E)evumgereict;t. 

754.  H)el0.  (@.  Jab.  III,  gig.  14.)  2)er  EEeine  Söels  wirb 
Sana,  ber  groBe  in  IrancBen  gefc^nitten,  nad^  Sir.  705  geEoc^t.  Mon 
ncl)me  ign  aber  nid)t  gEeic^  nad)  bem  SEufEodjen  Bom  fj^uer,  fonberii  taffe 
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»ijdjc. 


langfam  cttca  10  SJUnuten  fod^en  unb  fe|e  bann  erft  jugebcdt 
bei  ©eite.  SJtan  giebt  braune  SButter  unb  3Jtoftric^,  eine  l^ottänbifc^e, 
eine  Jfat)em=  ober  ©arbeEen=©auce  unb  abgefod^te  Äartoffetn  baju. 
3Iuc^  fann  man  ba§  2Jtittel[tücE  beg  großen  gifd^eg  24  ©tunben  mari= 
nieren  unb  nac^  Stngabe  ber  ^v.737  im  Dfen  garmac^en  unb  eine  ©auce 
mie  bort  ba3ugeben. 

755.  knappt  ober  3lalrim:|je.  (©.  2ab.  ni,  fjfig.  16.)  2;ie 
ßeber  ift  bag  SSorjügtid^fte  an  ber  Quabbe  unb  toirb  alg  ein  ßederbiffen 
betrachtet.  $aubtfäc[)Iidh  toirb  fie  jur  ^Bereitung  bon  Stagoutg  Oertoenbet 
unb  3U  biefem  3toect  in  Sßaffer  mit  ©al3  unb  Sjjig,  ©etoüra  unb  3tois* 
beln  abgefocht;  5 — 10  SJlinuten  finb  basu  nötig.  — ©ie  Quabbe  jfibft 
toirb  fauber  abgefchabt  unb  getoafdhen,  in  ©tüde  gefchnitten,  in  Söatier 
mit  ©al3  unb  ßffig,  ®etoür3  unb  gtoiebeln  abgetod^t,  mit  brauner  Sutter 
unb  5Jtoftridh  ober  mit  einer  ©bedE=©auce  na^  5tr.  84  aufgetiidht,  audh 
mit  5j}eterfilie  na(^  5lr.  708,  ober  in  SSier  nadh  3lr.  735  gefod^t.  31udh 
fann  man  fie  falt  mit  ßffig  unb  Öl  fbeifen. 

756.  Barbe,  ©iefe  f^ifi^e  ^odht  man,  nadhbem  man  fie  gefd^ubbt, 
auggenommen,  getoafd^en  unb  in  ©tüdte  gefd^nitten  bat,  toie  ben  3anber 
in  für.  708  mit  ißeterfilie,  ober  man  fo^t  fie  einfadh  mit  ©al3,  (Sffig, 
@eloür3  unb  3toiebeln  gar  unb  fbeift  fie  toarm  mit  brauner  Sutter  ober 
talt  mit  @ffig  unb  Öl  ober  einer  Sauce  r^molade  5lr.  122.  ©er  fftogen 
ber  SSarbe  gilt  für  ungefunb  unb  toirb  begbnlb  nid^t  gegeffen. 

3m  5}iai  ift  bie  ßaidh3eit  ber  S3arbe;  om  beften  fdhmedtt  biefer  gifdh 
Oom  ©ebtember  big  Stbril. 

SJon  ber  8(j§lete. 

(©.  2a6.  ra,  gifl.  13.) 

©ie  ©dfilcie  legt  im  fUlonat  3«ni  i^re  Sier  ab,  unb  ift  in  biefer  3«t 
um  menigften  fdhmadtbaft. 

757.  Sdjleien  mit  JJeterfUie.  flladhbem  bie  ©dhleien  nadh  Slngabc 
ber  33orbemerlung  biefeg  Slbfdhnitteg  gefd^ubbt,  auggenommen,  getoafdhen 
unb  in  ©tüdte  gefd^nitten  finb,  toerben  ftc  nadt)  9ir.  708  3ubcrcitct. 

758.  Sdjleien  in  Bier  geltod)t.  ©ie^c  9ir.  735.  i?artoffeln  unb 
©alat  finb  ba3u  baffcnb. 

759.  .^djleien  mit  faurer  Soljuc  unb  Babfrn.  fDlan  fod^t  bie 
in  ©tücEe  gefdl)nittenen  ©dfileien  mit  tocnig  Söaffer,  ©als,  finer  3toicbel 
unb  einem  ©tücfcl)en  93uttcr  gar,  madht  bie  S3rühe  mit  etmag  Wchi» 
meldheg  mit  einem  ©tüdtdhen  SSuttcr  sufammengerührt  morben,  feimig, 
tl)ut  aJtugfatnu^,  ^Pfeffer,  6itronenfdheiben  unb  Äabem  bnran,  lä^t  bie 
3-if^e  no(^  eine  fursc  3eit  bamit  fo^en  unb  aif^ht  Pf  anlebt  mit  einigen 
ßibottem,  bie  mit  ettoag  faurer  ©ohne  redht  florgcquirlt  finb,  ab. 


Siirf)c. 


253 


760.  2BIau0cl{orf)ter  Ulet  toitb  lute  bet  blaue  halbfett  in  9lr.  732 
bereitet.  S)ie  Saiebaeit  be§  S5Ieie§  ift  Slbril  unb  53loi. 

761.  Ulci  in  Uicr  jjckudjt.  «Siebe  3h.  735.  Sag  Stut  beg  Sleieg 
Inirb  beim  3uti<bten  in  @ffig  aufgefongen. 

762.  (ßebatkenet  Ulei  luirb  gleidb  bem  gebaefenen  iit 

3lr.  714  äubeveitet. 


35on  bet  ^ataufi^^e. 

(©.  5Eo6.  III,  Sig.  9.) 

Sie  Jlaraufdbe  laid^t  im  Slpril  unb  3Jtai  unb  ift  ^u  biefer  Seit  am 
menigften  febmadbaft. 

763.  Uaraufdjcn  mit  Uuttet=Sauce.  Sie  gcftbuptitcn  unb  gutge» 
reinigten  Äaraufdben  luerben,  je  nadb  ihrer  (SröBe,  in  jltei  ober  mehr  Stücte 
gejdbnitten  unb  in  Söaffer  mit  Salj,  ©eioüra  unb  Stniebeln  abgefodt)t. 
Sluf  1 V*  Äilo  (3  ipiunb)  tJifcbe  rübre  man  etttia  V4  ^funb  (125  (Bv.)  frifd)e 
IButter  mit  ein  paar  Sklöffeln  meiner  geriebener  Semmel,  ettoag  feinem 
loeiken  ipfeffer  unb  geriebener  fütugfatnuB  aufammen,  füge  ettoag  5if(b= 
brübe  unb  ettoag  SBaffer  biuau,  fotbe  bierbon  eine  feimige  Sance,  lege 
bie  5if(be  aug  ihrer  58rübe  in  biefe  Sauce,  tljue  ettoag  ßitronenfaft  ober 
einige  Sitronenfebeiben  baran,  laffe  bie  ^iftbe  hiermit  noch  einige  31ti= 
nuten  lochen,  unb  aiebe  fie  aule^t  mit  einigen  mit  ettoag  SBaffer  !Iar= 
gequirlten  ©ibottem  ab. 

764.  Uaraufdjen  mit  UiU.  Sie  Äaraufdben  toerben  in  Söoffcr 
mit  Salarc.  abgelocbt,  toie  in  ber  Oorigen  3tummer.  3luf  IV2  Äilo 
(3  5ßfunb)  gifebe  rühre  man  ettoa  V4  $funb  (125  &i.)  «Butter  mit 
50  @r.  3JlebI  aufammen,  füge  bann  ettoag  gebaetten  SiE,  ein  toenig 
3Jlugfatnuk,  ettoag  gifdbbrübe  unb  % ßiter  Sahne  hinan,  lodbe  bierbon 
unter  ftetem  IRübren  eine  feimige  Sauce,  lege  bie  fjif^e  aug  ihrem 
SBaffer  auf  ein  Such,  laffe  fie  abtrofifen,  richte  fie  an  unb  gie^e  bie  Sauce, 
toelche  man  nach  Selieben  aulebt  mit  einigen  ©ibottern  abquirlen  laun, 
barüber. 


S5on  bet  f^otelle. 

(S.  So6.  Ill,  5ig.  1.) 

Sie  Saichaeit  biefeg  f5if«he§  fättt  im  §erbft.  3lm  fcbmadbaftefteii  ift 
bte  fJoreEe  bom  3Jtai  big  2luguft. 

blaugekod)t.  Sie  ff^orcEen  loerbcu  mit  ber  gc^ 
bongm  «Borficht  auggenommen  unb  getoafchen,  bamit  babei  ber  fie  be- 
öeefenbe  ©chleim  nidbt  berieft  toirb,  mit  lo^enbem  ober  laltem  ®ffig  ge» 
blaut  («Er.  720)  unb  nach  3lntoeifung  ber  «Er.  705  gelocht,  toobei'man 
ein  toenig  (äffxg  an  bag  Eöaffer  gie^t.  — Sa  bie  ffiorcEen  febr  aufrei^en 
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unb  baburc^  unonfel^itli^  Jtcrben,  toenn  jie  yrifc^  au§  bcm  SSaf^er 
fomntetib  gefod^t  toetben,  jo  laffe  man  fie,  um  bo§  3tujrei^en  mögtid^ft 
ju  beraten,  nad^  bem  Slauen  nod^  toenigften§  eine  Stunbe  ungefod^t 
fielen.  — 5Jian  giebt  jrijd;e  Butter,  ge^adte  5peterfilie  unb  Sifig  ober 
aud^  bie  ©aucen  9ir.  78  unb  105  basu. 

766.  ^altc  irorcUcn  in  5lßpic.  S)ie  goveHen,  toeld^e  mie  in  ber 
hörigen  Plummer  geblout  unb  gelocht  jinb,  toerben  nad^  bem  Grfaiten 
au§  i'^rer  Srü'^e  gehoben,  horficftig  obgetrodnct,  bamit  ba§  Stau  nid^t 
jerftört  mirb,  auf  eine  gro^e  ©d^üffel  gelegt  unb  mit  ^alberfattetem  2l§= 
pic  jo  ojt  übcrgojjen,  ba|  jie  j^iegclbtanf  unb  gtatt  mit  bemjelben  bebetft 
jinb.  3Jtan  richte  jie  bann  mit  ber  größten  Se^utjamfeit,  ol^ne  ben 
blonten  ilberjug  ju  berieten,  in  guter  Orbnung  auj  eine  ©d^üjjet  an, 
befranse  jie  jauber  mit  gebftüdfter  ^eterjilie  ober  2t§bic=Srouton§  unb 
gebe  eine  ©auce  9lr.  121  ober  122  baju. 

767.  (ßcbrtthcnc  unb  gebratene  J^orelleu.  2)ieje  toerben  nad^ 
Slntoeijung  ber  9ir.  714  unb  715  bereitet. 

S5on  bex  3Jlutäne. 

(©.  $afi.  m,  gia- 12.) 

768.  (Seliodjte  Mnränen.  S)ie  5)turänen  toetben  gejd^ubbt,  ou§= 
genommen  unb  gemajd^en.  ®ann  Iä§t  man  Söajjer  mit  ©als,  gjjig,  @e= 
toürs  unb  Stoiebeln  foc§en,  legt  bie  3Jluränen  l^inein,  lött  fte  gut  auj= 
foc^en  unb  bann  bom  jjreuer  entjernt  unb  berbedft  nod§  eine  Siertetfhinbe 
langjam  sieben,  ^an  giebt  jrijd)e  Sutter,  Sjjig  unb  gel^adte  «ßeterfdie, 
aucE)  tool^I  eine  ©auce  nad^  5lr.  78  unb  105  basu.  — ®ie  iUluränen 
jolten  bom  f^ebruar  bi§  jJJtärä  am  bejten  jd)meden. 

769.  (gebratene  unb  gcbadiene  Bluranen.  Sie  sugerid^teten 

jDluränen  toerben  mit  ©als  unb  Sitronenjajt  ein  paor  ©tunben  mariniert, 
abgetrodnet,  in  5Jte:§l  leidet  getoenbet,  mit  (£i  unb  geriebener  ©emmel 
baniert  unb  in  Sutter  gar  unb  auj  beiben  ©eiten  gelbbraun  gebraten.  — 
Sie  gebadenen  5Jturänen  toerben  ebenjo  oorbereitet,  in  Sadbutter  ju 
jd)öner  ^arbe  unb  gar  auSgeboden  unb  beim  2Inrid^ten  mit  jd^ön  grün* 
unb  frou§gebadcner  5|3eterjilie  garniert.  6ine  gute,  mit  Sitronenjajt  ab* 
gejc^ärjte  bajugegeben.  — Sie  gebadenen  ÜJluränen  jinb 

ou|erorbenttid)  too’^Ijdjmedenb. 

770.  Muränen  unb  anbere  irifdje  $u  marinieren.  Sie  gitu* 
tönen  toerben  toie  in  5tr.  768  gefod)t  unb  jum  Slbtropjen  auj  ein  ©leb 

— jJlid^t  JU  jd)arjer  SBeinejjig  ober  l^alb  Sicr*  unb  l^alb  Sßein* 
cjjig  toirb  mit  ein  toenig  ©alj,  jd^eibiggejdjnittenen  iDlol^mlbcn,  ©eEcrie, 
3toicbeIn,  ©ctoürs,  ©jtragon,  rin  haar  Stötteru  Safitifum  unb  S^mian 
aujgefod)t ; bie  jDturönen  toerben  bann  mit  basloijdjcngctegten  Sitronen* 
jd;eiben,  ßorbecrblöttcrn  unb  mit  ben  in  bem  ©iftg  gefoc|ten  aßurjeln, 
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3ft)teBeIn  unb  ©eltürj  in  ein  irbenc§  ober  gläfemeS  ®efä§  gefd^id^tet 
unb  mit  bem  berfü^Iten  ©jfig  übergoffen.  9lod§  bem  ©rfalten  tnirb  ba8 
@efä^  mit  5]ßabicr  feft  jugeWnben  unb  on  einem  füllten  Orte  öermal^rt. 
Stal,  ßod§ö,  Äarbien,  goretten,  SBelä  ic.  tnerben  ou|  eben  biefe  äöeife 
mariniert,  aud§  tann  man  bie  Sifd^e,  toelc^e  niel  ©allertftoff  entl^alten, 
mie  ber  9Iat  unb  ßad^S,  in  lurjer  58ril^e  garfod^en,  bie  SBrü^e  bann  ouf 
rafd^ent  fjeuer  einfo^en  unb  etma§  babon  unter  ben  6jfig  mifd^en,  mit 
meinem  man  bie  gifd^e  bebedft. 

771.  JHabüe=iHuräne.  ®iefe  3)turäne  toirb  gebn|t,  fauber  ju« 
gerid^tet,  unb,  entmeber  ganj  ober  in  Stüdte  gejd^nitten,  na(^  9tr.  705 
gefoc^t.  Sine  mei|e  i?räuter*©auce  nadf)  Blr.  105,  ober  eine  ^ollänbifd^e 
©auce  nad^  iJtr.  77  nnb  78  ift  baju  baffenb;  aud^  mirb  Sfl'ig,  gel^atfte 
5ßeterfilie  unb  frijc^e  SButter  basugegeben.  Sbenfo  lann  man  fie  mie  ben 
4>ed^t  in  9tr.  726  Iodf)en. 

772.  Stinte  mit  fnurer  Saljne.  3u  ben  ©tinten  mirb  aöaffer 
mit  Sf|ig,  ©ata,  ^miebeln,  ©emüra  unb  ,i?ümmel  etma  10  iülinuten  lang 
gefod^t,  burd^  ein  ©ieb  gegoffen  unb  mieberurn  auf§  geuer  gefegt,  ©o* 
balb  bie  S5rü:^e  tüd§tig  maEt,  t^ut  man  bie  gutgemaf(^enen  ©tinte  l^inein, 
Iä|t  fie  gut  anffod^en  unb  bann  augebeöt  no(|  etma  10  3!JUnuten  lang« 
fam  jur  ©eite  be§  geuerä  aieljen,  t^ut  fie  jum  Slbtrobfen  ouf  ein  ©ieb 
ober  in  einen  S)urd^fd§Iag,  bevmifd^t  fie  mit  einer  ©auce  nad^  5ir.  84, 
meldbe  mit  S3rit§e  bon  ben  ©tinten  unb  ein  menig  gefto^enem  unb  gefieb= 
tem  Äümmel  bereitet  ift,  unb  In^t  fie  l^iermit  noi^  einmal  auffod^en. 
Sie  ©auce  lann  fd^orf  fein,  ba  bie  ©tinte  fel^r  meid^tict)  fiub. 

773.  Stinte  auf  eine  nnbete  Ärt.  Sie  ©tinte  merben  mie  in 
ber  borigen_5flummer  abgcfodt)t,  mit  einer  ©auce  nad^  9ir.  85  bermifE;t 
unb  nocf)  einmal  aufgelod^t.  — Slnd^  lann  man  bie  ©tinte,  fo  mie  fie 
au8  ber  Srülie  lommen  unb  abgetrobft  finb,  auf  eine  ©d^üffel  anrid^ten 
unb  eine9!Kifdf;ung  bon  geriebenem  9}teerrettid§,  geriebenen  Stpfeln,  Sffig, 
©ala  unb  3uder  in  einer  ©anciere  baneben  auf  ben  Sifd^  geben. 

774.  C^ebudtene  Stinte.  Sie  ©tinte  merben  gemafd}en  unb  ein» 
gcfalacn,  nat^  einer  ©tnnbe  abgetrocfnet,  in  9Ee:^I  gemälat  unb  entmeber 
fo,  ober  auBerbcm  noc^  mit  Si  unb  geriebener  ©emmel  baniert,  in  ^ei^er 
-öacEbutter  an  fd^öner  f^arbe  aulgebacEen.  Söenn  mon  fie  au  ©ouerfobl 
giebt,  fo  reibe  man  fie  nach  bem  3lbtrodEnen  au  6—8  ©tücE  auf  3abn» 
ftodber  ober  bünne  au  btefem  3mcEe  gefcbnittene  ^ölacben  auf  bie  Sßcife 
auK  ba§  man  baS  ^ölacben  burcb  bie  Singen  ber  ©tinte  ftidbt  nnb  bicfe 
recht  Mt  aneinanber  brüdt;  alSbann  paniert  man  fie  mit  Si  unb  ©emmel, 
nnb  bddt  fie  Iura  bor  bem  ©ebraudbe  rafdb  au8.  ©ie  bürfcn  aber  nidbt 
at^e  mam  fteben,  meil  fie  fonft  trocEen  merben.  Sie  ^öladben  merben 

bebutfam  berauggeaogen. 

'^bifdje  geringe  ju  röflcn.  Sie  geringe  merben  gefdbunnt, 
ausgenommen,  oljne  ben  SBoueb  aufaufcl;neiben,  unb  faubet  gemafeben. 
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5[RQn  mariniert  fte  boun  mit  ©atä,  ^Pfeffer  unb  Sitroncnfart,  ober  man 
Beftreut  fie  ganj  einfad^  nur  mit  ©als,  burc^ftit^t  ober  ftipjjt  fte  jebod^ 
borl^er  mit  einer  ®aBet,  bomit  ba§  ©als  Ba§  fjteifd^  ber  bringe  burc^» 
bringe.  einigen  ©tunben  kocfnet  man  fte  mit  einem  Xud^e  fcl^r 
gut  ab,  Beftreidjt  fte  mit  gutem  Öl,  legt  fte  auf  einen  suoor  l^ciBgemadBtm 
unb  mit  Öl  Beftrid^enen  iftoft  unb  Bratet  fte  auf  fd^arfer  ©tut  unter 
toieberl^oltem  S3eftrei(^en  mit  Öt  auf  Beiben  ©eiten  Bräunlid^  unb  gar. 
Seim  Umtoenben  ber  |>eringe  fei  man  Be^utfgm,  inbem  bie  ^aut  ber* 
felBen  gern  an  bem  fßofte  l^dngen  BleiBt.  ©fftg,  Öl  unb  gel^adEte  5ßeterfitie 
mirb  SU  ben  geröfteten  .geringen  ferOiert,  ober  eine  SJtif^ung  öon  ©itro= 
nenfaft,  ettoa^  meinem  Söein,  Öt , etma§  ^udfer , einigen  feingel^adtten 
unb  inSBaffer  BIand^ierten©(|atotten,  ©ats  unbpeffer  in  einer  ©andere 
basugegeBen. 

776.  (SeBratctie  ober  gcBodtene  fdfdjß  geringe,  Sie  geBra» 
tenen  ober  geBodtenen  frifd^en  «geringe  toerben  eBenfo  suBereitet,  toie  bie 
SJluränen  in  5>ir.  769. 

777.  (5tfaljtnt  unb  gctrodmctc  ^ettnge  ju  Braten.  Stau 
mäffere  bie  gut  oBgemafdt)enen  gefatsenen  .geringe  12 — 24  ©tunben  ein, 
]§änge  fie  on  ©tödten,  toeld^e  man  burd^  ben  Äofif  ftid^t,  on  bie  ßuft  unb 
taffe  fie  fo  troefnen;  midete  fie  bann  einsein  in  mit  Sutter  unb  öl  Be= 
ftridt;ene§  ^Papier  unb  Brate  pe  unter  öfterem  Urnmenben  auf  bem  fftope. 
Seim  Stnrid^ten  nel^me  mon  pe  ou§  bem  5paf)ier,  Beträufele  pe  mit  6i* 
tronenfaft,  ober  geBe  pe  mit  in  Siertet  gefdf)nittenen  Sitronen  auf  ben 
Sifd).  5Jlan  tann  bie  .geringe  aud^  in  Sle^l  mätsen  unb  in  einer  ipfanne 
mit  Sutter  auf  Beiben  ©eiten  gelBtid^  Braten,  ©alat  ift  basu  fjaifenb. 

778.  geringe  ju  martuicren.  Sic  gefatsenen  geringe  toerben 
geloäffert,  ausgenommen,  mit  i^rer  Stitdt)  unb  mit  in  3iinge  geftpnittenen 
3luieBeIn,  gansen  ©d^alotten,  engL  ©ctoürs,  5Pfcper,  gitronenfcBeiBen, 
ßorBeerBIät'tem,  .kapern  unb  gefepnittenen  ipfepergurfen  in  ein  irbencS 
ober  gtäferncS  ©cfäp  gefepidtpet,  mit  aBgcIo^tcn  unb  ertaltctem  ©fftg 
üBcrgoPcn,  mit  ^Papier  feft  sitgeBunbcn  unb  gn  einem  fiipten  Crtc  Der» 
loa’^rt.  Seim  ©eBraud^e  toirb  ein  tticnig  Öl  barüBcrgcgcBcn.  9lopi 
mitber  fd^meefen  pe,  menn  mon  ben  ©fpg  unb  bie  ^eringSmitep  sufammen 
quirlt,  ein  ftein  toenig  3udEcr  bosu  tput,  unb  auperbem  mic  oBcn  Be* 
ponbett. 

779.  (ßcröpctc  frifdic  jferinge  ju  ntonntfren.  Sian  läpt  bie 
nodt)  5ir.  775  geröfteten  frifepen  .geringe  erfatten,  fcpidjtet  pe  mit  (iitro* 
ncnfdf}ciBen  unb  SorBccrBIättem  in  ein  ©eföp,  unb  üBergiept  fie  mit 
Siercffig,  tocidpen  man  mit  gef(pnittcnen  ^t^ifBetn,  ©emürs,  ettoaS 
Sngmer,  ein  paar  Stättern  äppmion  unb  Safitifum  unb  ein  toenig 
©als  oBgetotpt  unb  burdp  ein  ©ieB  gegopen  l^at,  nadp  bem  ©rfatten  beS* 
felBcn. 
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780.  Il£ututu0en  ju  ro|l£n.  — Marinierte  Heunauöen. 
(S.  j£ab.  III,  gig.  17.)  SJlan  i^ut  bte  9ieunaugen  in  ein  ©efä^  mit 
^ol^em  gtanbe,  beftreut  fic  rcic^Itc^  mit  ©ala  nnb  tä^t  [ie  bartn  fic^  tot 
laufen.  51ad§  einigen  ©tunben  befreit  man  fie  burc^  Slbreiben  mit  ©atj 
bon  il^rem  ©i^tcim,  nimmt  fie  au§,  tnäfdit  fie,  trodnet  fie  gut  ab,  taud)t 
fie  in  aerlaffene  S3utter,  legt  fie  ouf  einen  IjeiBgemact)ten,  mit  Öl  be= 
ftrid^enen  fRoft,  beftreut  fie  mit  feinem  «Pfeffer,  ober  mit  einer  2Jlifc^ung 
bon  «Pfeffer,  «Reifen  nnb  «IRu^fatblüte,  unb  röftet  fie  auf  fd)arfer  ^?oI)[en-- 
glut  gar  unb  auf  beiben  ©eiten  fii^ön  gelbbraun,  hjoan  etma  10 — 12 
DRinuten  erforberlid)  fein  iuerben.  «IRan  tifd^t  fie  mit  frifi^er  «Butter 
auf.  — «IRarinicrt  tuerben  bie  Neunaugen  toie  bie  geringe  in  «Rr.  779. 

• 781.  (ßefaljene  geringe  jum  (garnieren  ber  (gemnfe  jn 
braten.  ®ie  gefalaenen  geringe  tuerben  aug  ©röten  unb  $aut  gefd^uitten, 
in  3RiI(^  ßelegt,  nad§  einer  ©tunbe  abgetrodnet,  noc^  einmal  burd^ge= 
fc^nitten,  mit  ©i  unb  ©emmel  paniert  unb  in  Sntter  auf  beiben  ©eiten 
gelbbraun  gebraten. 

782.  Seepinte  n)erben  nad)  Slngabe  ber  «Rurnmern  772,  773  unb 
774  bereitet. 

783.  Makrelen  anf  tierfrijiebene  ^rt.  «Rac^bem  man  bie  3Ra» 
freien  auggenommen,  getoafd^en  unb  mit  foc^enbem  ©ffig  übergoffen  ^at 
fo^e  man  fie  in  einer  «Dlarinabe  nad;  Rr.  705,  au  tuel^er  man  nodj 
ßfl’iß  ßieBt,  in  ber  bort  befdjriebeuen  2Beife  ab  unb  gebe  fie  mit  brauner 
Butter  unb  «IRoftrid^,  ober  mit  einer  f|ottänbifd§en,  Äröuter»  ober  2Iuftern= 
©aiice  nad)  ben  Diummern  78,  105,  112  auf  ben  Xifc^.  — 3Ran  fann 
fie  au(J  m ber  «8rill)e  erfalten  laffen  unb  mit  ©ffig,  Öl,  ©ala,  Rfeffer 
unb  ge^adter  «Peterfitie  ober  mit  einer  5Roponnaifen=  ober  «Remolabeu» 
©auce  imct)  Rr.  120  unb  122  auftifc^en.  — Seggleid^en  fann  man  fie 
ttie  bie  goretten  itiRr.766  bereiten,  ober  mit  .ßrebgfe^mönaen  unbRgpic 

^^ßnoe  ber  Rr.  554  in  guter  Drbming  in  eine  fjorm  legen  unb 
nadp  beni  ©rfalten  unb  Slugftüraen  auf  einer  ©dbüffel  mit  einer  «JRnpou* 
naifen=©auce  ferPieren. 


SSom  ßa(^§§. 

(©.  5Eab.  in,  gij.  7,  8 unb  11.) 

S)ie  Saic^a^t  beg  Sadifeg  tritt  nidjt  in  atten  ©egenben  au  einerlei 
ifp  if«  5Rai.  Rac^  beni  ßaidjen  ift  bag 

unh  2ß>-1er=  unb  ©(beladjg 

biefcm  üorgeaogeu. 

hrm  Xpp.’ r*'.  . Snd|ä  niirb  gefc^uppt,  nuggenommen, 

Srfipiripn  geloafc^en  unb  enttoeber  gana  ober  in 

©djeiben  ober  «Porti ongftlide  gefd;nitten  in  einer  Rtarinabe  nad)  Rngabe 
SeSeiMerä  ÄocfihitT).  -- 
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bet  51t.  705  gcloiijt.  — 5Dlan  fe^e  bet  501atinabe  tioä)  ettoag  Sfjxg  ju.  — 
Sft  bet  gto|,  fo  laljemon  tl^n  nad^  bem  SluffoÄen  nod^  10  ?Ölinutcn 
langfam  fottlod^en  unb  je|e  i^n  bann  er[t  gut  toetbedft  jum  5lad^jtc!^?n 
5Ut  ©eite  beä  ßat^§,  int  gansen  ©tücE  gefod^t,  muB  fc^ari 

gefatjen  toetben.  — SBiStneilen  3ie|t  man  bem  ßad§8,  menn  et  angerid^tet 
ift,  bie  ^aut  ab  unb  beftteid^t  il§n  mit  einet  nid^t  ju  bitten  ^tcijd^glacc, 
beftteut  il^n  aud^  mo^I  mit  ge'^aÖtet  ^petetfilie  unb  bem  gel^adften  Spottet 
l^attgelod^tet  @iet.  — 55lan  giebt  ftifd^e  Suttet,  6jpg  unb  ißeterfiiie 
ba5U,  aut^  finb  bie  ©aucen  5lt.  78,  90, 91, 103, 105, 112  baju  öofienb. 
.(fott  giebt  man  ben  ßad^g  mit  ßfftg,  DI  unb  ipeterftlie,  obet  mit  ben 
©ßueen  5lt.  120,  121,  122  auf  ben  iif(^. 

785.  4Tadj0  im  ©fett  gcfdjiuort.  ®et  ßad^§  mirb,  nad^bem  er  toie 
in  bet  nötigen  5lummet  Oorbereitet  ift,  mit  einet  @abel  mieber'^olt  butt^= 
ftod^en,  mit  SButjeln,  ^niiebeln,  ©einütj,  ßorbeetblättetn,  ©alj  unb  ^ffig 
12  ©tunben  matiniert  unb  bann  mie  bet  ßatpfen  in  5lt.  737  im  Dfen 
fd^ön  braun=  unb  gargefc^mort.  ®a5U  baffen  bie  ©aucen  5lt.  91, 103, 
105,  112  aud^  ein  Siagout  nad^  5lt.  850  unter  b. 

786.  iTad)0  auf  SdjUJCtjer  2irt.  5Jlan  fd^neibe  ben  ßad^§  in 
Pbfd^e  ©tüdle  unb  lege  biefe  in  guter  Dtbnung  in  eine  breite  ilafferoEe, 
in  meld^er  man  äuöor  einen  guten  Seil  feingel^adEte  feine  Häuter  (5petet« 
filie,  ©dCjalotten  obet  ©d§nittlaud§,  gftragon  unb  6'^ampignons)  mit 
etma§  SSutter  gefd^mibt  ’^at,  füge  etma§  Sitronenfaft,  ©als  unb  Pfeffer 
l)insu,  gk|e  ettoa§  fjlcifdfibrü'^e  ober  Söaffer  unb  etooS  meiBcn  23cin 
barauf,  tot|e  ben  gif^  auf  gelinbem  Sieuer  gar,  fd^öpfe  bie  Ställe  baoon 
ab,  termif^e  bicfelbe  mit  ein  toenig  in  SSuttcr  gefd^mi^tem  531cl^l,  fod^c 
I)ierbon  eine  feimige  ©auce,  sielte  biefe  mit  einigen  ßibottern  ab,  bie  mit 
ein  ioenig  Söein  obet  SBaffer  Ilargcquitit  ftnb,  Oermifd^e  fte  mit  ©ar* 
bettenbutter  unb  .kapern,  gie^e  bie  ©auce  auf  ben  gifd^  unb  laffc  biefen 
mieber  fiebcnbl)cifj  ioerben. 

787*  (Sratin  non  iTadjo.  ®er  ßad§§  mirb  in  bünne,  faubere  Stüdic 
gefd^nitten,  mit  ©als,  «Pfeffer  unb  Sitronenfaft  mariniert  unb  mit  einer 
gifd}=Sarce  nadi)  51r.  16  mic  ba§  ®ratin  bon  Sauber  in  51r.  717  bereitet. 

788.  5'nutcc  non  £ad)0  mit  Ragout  fin.  ^ierju  fd^neibet  man 
ben  ßacl}8  in  fotclctteförmige  fjiletg,  mariniert  biefe  unb  mad^t  fie  gar, 
mie  c8  in  5lr.  709  angegeben  ift,  rid;tet  bie  ffrüctS  in  fdjöncm  franse  auf 
eine  ©d;iiffel  an,  beftreiept  fte  mit  einer  5Dlifd^ung  bon  gieifd^glncc  unb 
.^frebgbutter,  unb  rid;tet  in  bie  leere  531itte  be§  ilranseS  ein  91agout  natb 
51r.  850  unter  b.  an.  Den  5laiib  ber  ©dpiffcl  fann  man  mit  fleincn  ^»alb- 
monben  bon  93lfttterteig  garnieren. 

789.  Blnponnoirf  bon  radjo.  Der  in  ©tüdfen  abgefod^tc,  ober 
uadi  Eingabe  ber  5lr.  709  in  Öl  ftntt  in  ßintter  fautiertc  unb  erfaltctc  ßad^8 
mirb  nad)  5lrt  bct51r.  529  mit  einer  biden  531aponnaifen=©auccangcrid^tet. 
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790.  Dorfd).  ®tefer  tuirb  gcfctjub^t,  ausgenommen,  gctoafd^en  unb 
nac]^  5Jir.  705  gefod^t.  6i-  mirb  mit  Brauner  S3utter,  9}loftric§  unb  i?ar= 
toffelnunb  alten  in  berfelBcn  stummer  angegebenen ©aucenaufgetiyd§t.  Der 
Dorfd§,  gefd^ft^t  toegen  jeiueS  aarten,  meinen  unb  ft^madE^aften  ^teifc^eS, 
mirb  baS  ganae  Sfal^r  ]§inburd§,  BefonberS  aber  im  3uni,  gefangen. 

Atttnerßung.  Watt  lo^t  SeeflfaDe  getoaSntiaö  nut  mit  SBafTer  unb  ®oI»,  ol^ne  irgenb  eine 
anbete  Sutflot  bon  ©etoütjen  ic. 

791.  (Öebodicner  iDorl'dj  mirb  mie  ber  gebacfene^anberinfJlr.  714 
Bereitet. 

792.  5’d)dlfifdj.  Der  ©dbeHfifd^  toirb  abgefd^uBBt,  tooBei  mau  fictj 
tJor  beut  .yerbrütfen  feines  fJleifd^eS,  mcId^eS  fe^r  toeii^  ift,  in  nd^t  au 
nehmen  Bat,  unb  nacB  Stugabe  ber  9tr.  705  gefocBt.  3ltte  bort  ange- 
gebenen ©aucen  finb  anm  ©dBettfifdb  Baffenb.  — 3lu(B  toirb  ber 

793.  Sdjdlfifd)  mit  feinen  Iräntern  toie  ber  3anber  in  5lr.  709 ; 
ebenfo  ber 

794.  Sdjellfifdj  ä la  Beohamel  nadB  9lr.  716,  unb 

795.  (Sebftdtenetr  ^djeUfifdj  nadB  Slrt  ber  9ir.  714  aubereitet. 

Die  ßai(Baeit  ber  ©dBeHpfcBe  füEt  im  fjebmar.  Die  gröBeften  ©(^ett- 

fifdge  teerben  Born  DtoöemBer  bis  aum  Sfannar  gefangen,  Bon  ba  bis  5Rai 
fommm  bann  bie  tteineren  aum  SßorfcBein. 

/'96.  Kabeljau.  (©.  Dab.  III,  gig.  5.)  Der  .E’abeliau  mirb  ge- 
|dt)uBBtunb  fauberpgeridBtet,  mobeimanbieaäBe,  teberartige|)ant,  meldtic 
tm  SSaudBe  beS  an  ber  DtüdEengräte  fe^r  feftfiBt,  BctauSfibneibcii 

unb  baS  unter  ber  .g)out  befinblicBe  S3tut  BewuS!ra|en  muB-  5Jlan  todfit 
iBn  mie  ben  ganaen  3a_nber  in  3lx.  705.  — 3ft  ber  gfifcB  groB,  fo  laffe 
mon  t^n  nacB  bem  2tuf£od;en  nod}  5 — 10  ÜRinuten  langfam  fortfocbeii 
unb  fege  tgn  bann  gut  Berbedt  aum  StacBaieBm  aur  ©eite  bcS^euerS.  — 
Setm  3tnri(Bten  mirb  er,  mie  überfiouBt  aEe  ganaen  ©eefifd^e,  mit  einer 
mif(Bung  bon  grobgeBadten,  BartgefodBten  gibottem  unb  ^ßeterfilie  (mcidie 
^hfcBung  man  in  ber  ÄUtBenfBracBe  „9tatnreE"  nennt)  beftrent  unb  mit 
ramter  Setter  unbJDioftrid;,  ani^  mit  aEen  beim  groBen  3anbcr  auf- 
gnuBrten  ©aucen  aufgetifdBt.  — ©eBr  geeignet  ift  baan  eine  ©aneramBfer- 
«aiice  nad)  'Jtr.  101. 

Kabeljau.  Der  Ifabeljau  mirb  in  Hälften  ge- 
fBatten  unb  Bon  ber  groBen  ©rate,  ben  SBandjgrätcn  unb  ber  §aut  befreit. 
Man  mafcBt  aisbann  bie  beiben  groBen  giletS,  ftuBt  fielänglidj-bieredig 
©tunbm  fdjarf  mit  ©ala,  «er,  (Sitronenfaft, 
3mtebe0^eiben_unbJPeterfih  trodnet  fie  gut  ab,  legt  baS  eine 

m f rnrf  ^ au|  emmit  iSntterbeftridjeneS  flad;eS®efd;irr,  beftrcid;t  cS  biinn 

5lbgang  beS  gifcBeS  unb  etmaS 
na^  aSelieben  mit  feingeBadter,  in  93utter  ge- 
icBmtbter  5petcrftlie,  ©djmttlau^  unb  6BamBignonS  bermifcBt  Bat,  bedt 
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Beftrei^tbieS  gleichfalls  mit^rarcc,  betreut 
bcn  gifch  mit  einer  ÜJtifchung  bon  geriebener  Semmel  unb  ißarmefanfäfe, 
träufelt  äerlaffene  SSntter  ober  Ärebsbutter  boriiber,  gie^t  ein  toenig 
Söein,  ^leifchbrü'he  ober  Sßnffcr  barunter,  unb  bädt  bcn  gifch  im  nid^t 
jit  ^ei^en  Ofen  in  cttoa  einer  Ihulben  ©tunbe  gar  unb  ju  fd^öner  bräun= 
lidtjer  fjarbc.  Oaju  giebt  man  eine  toei^c  Äräuter=  ober  eine  Sluftcm^ 
Sauce  nadh  iJlr.  105  ober  112.  — 3Iuf  biefe  Söcife  bereitet,  fc^mecft  bet 
Kabeljau  ganj  boraüglid)  gut. 

798.  iTabcrban.  Oer  eingefaljene Kabeljau  IheiBtßaberban.  Oiefer 
mirb  2 — 3 Sage  bor  bem  .Wochen  unter  öfterem  SBecbfel  beS  SBafferS, 
womöglich  in  Weidhem  Söaffer,  gcwäffert  unb  auf  bie  Slrt  anSgebu^t,  ba§ 
man  ba§  ©elfte  bnbon  abfdhneibet.  ©ine  Stunbebor bem  Stnridhten  wirb  er 
mit  Weid)cm  SBaffer  unb  einem  Studieren  S3utter  an  bos  geuer  gefegt,  mo 
er  nur  jieften  barf,  unb  enblidh  im  5lugenblic£ebe§  2lnrichtenSbi§  jum  ipunft 
beS  .ßotftcnS  gebracht,  ©r  Wirb  mit  brauner  SButter  unb  5lloftridh,  audft  mit 
bcn  Saucen  9tr.  87,  88,  93  unb  mit  tartopn  auf  bcn  2ifdh  gegeben. 

799.  miivbflfft).  Oer  gefaljencunb  getroduete^fabrifau  fteiBtÄlipb= 

— 5Jtan  fdjncibe  ben  gifd)  in  Stnde,  lege  iftn  24  Stunbm  bor  ber 

3eit,  wo  er  gebraud)t  werben  foH,  in  falteS  WeiefteS  aSaffer,  gieBe  biefcs 
bon  3cit  äu  3eit  ab  unb  wieber  frifdheS  barauf.  Oann  pufte  man  attes 
Srännlidhe  unb  ©elfte  bon  bem  ^ifd)  ab,  feftc  iftn  mit  faltem  weidhen 
aBaffer  3um  f^euer , laffe  iftn  einige  Stunben  langiam  sieften  unb  jutc^t 
bis  äum  i?od}en  ftei^  werben.  Oie  Saucen  9tr.  87,  88,  93  unb  98  finb 
baäu  ftaffenb.  aSitt  man  ben  miftbfifdh  ju  grünen  ßrbfen  ober  WeiBcn 
atilben  geben,  wie  er  bon  biclen  gern  gegeffen  wirb,  fo  bflüde  man  ben 
Wie  oben  auberciteten  gifd)  in  Heine  Stüde  nnb  menge  iftn  unter  bie  ge» 
nannten  ©einüfe,  naeftbem  biefe  fertig  aubereitet  ftnb. 

800.  Stodiflrilj  ((öcftijfi'ter  laliljnii).  ©röfttcnteilS  crftält  man 
ben  Stüdfifd)  fd}on  aufgeweidjt  unb  auSgewäffert.  aSill  man  fclbft  bcn= 
felben  aufweidhen,  fo  fd)neibc  man  bie  ffiloffeu  nnb  bie  .ffnodhen  beS  .«TopfcS  ; 
ob,  madje  ben^ftfeh  nai  Hoftfe  iftn  amar  berb,  bod)  nidht  au  gewaltig  nnt  i 
einem  ftölaernen  Jammer , ba^  er  mürbe  wirb.  .£»icrauf  lege  man  iftn 
24  Stunben  in  weid)eS  aBaffer,  unter  Wcld)cS  man  einen  Söffcl  boU  'Bott= 
afd)e  mifeftt ; am  anbern  Oage  bringe  man  iftn  in  ein  ©cfnft  mit  9auge, 
wie  man  fie  bon  a5ud)l)ola--9lfd}C  nnb  nngelöfd)tem  ,<?alt  anm  ^lotften  ber 
Seife  bereitet,  unb  taffe  iftn  fo  lange  (bietlcid}t  amei  Oagc)  bann  liegen, 
bis  er  anfgeweieftt  ift.  ainn  Wäfferc  manihn  wieber,  unter  öfterem  äBedhfcl 
bes  aBafferS,  in  nnieftem  aBaffer  fo  lange,  bis  er  weift  geworben  i)t.  Oann 
fdmeibe  man  alteS  ©elfte  babon  ab  nnb  ben  &ifd}  anS  Jpaut  unb  ©raten 
nnb  in  Stüde,  lege  iftn  wieber  in  aBaffer  nnb  fefte  iftn  amei  Stunben  bor 
bem  atnrid)tcn  ii'i  bie  atäftc  bcS  f^cnerS,  wo  er  nad)  nnb  naeft  warm,  boeft 
ja  nid)t  beift  Werben  barf.  Um  ben  unangeneftmen  ©ciudh  beS  gefoeftten 
StodfifdjeS  an  ftefeitigen,  bringt  man  ungefäftr  fobiel  glüftenbe,  lebocft 
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l^ettbtennenbe  als  eS  StodEftfd^  ift,  an  ttelc^en  aber  feine 

Slfc^e  l^ängen  barf,  in  ba§  Sßaffer,  tnorin  ber  ©toiffifd^  gefod^t  tnirb, 
toelc^e,  ba  [ie  nnr  auf  ber  £)16erfläct)e  beSfelben  fc^ttiimmen,  bot  bem  2ln= 
richten  leidet  mit  einem  ©d^anmlöffel  l^imneggenommen  tnerben  fönnen.  — 
3m  ÜJtoment  beS  Slniid^tenS  fe^e  man  ben  ©tocfpfd^  auf  [tarfeS  geuer, 
gebe  ein  paar  5Jlefferfbi|en  Sal  Tartari  baran  unb  laffe  i^n  bis  aum 
5punft  beS  3tnffod)enS  l^ei^  Ujerben,  nel^me  il)u  bom  fjeuer  unb  l^ebe  il^n 
nad§  einigen  ^Jiinuten  mit  einem  ®urd)fc^tage  auS  bem  SBnffer.  (S3effer 
ift  eS,  toenn  man  i^n  in  einer  gifc§=,ffafferoKe  mit  einem  .^eber  auffc^t ; 
man  fann  il^n  bann  auf  einmal  auSfieben.)  31ad§  bem  Slbtrobfen  falae 
man  ben  gifc^  tcid^t  unb  gebe  il)n  mit  brauner  SSutter  unb  ÜJtoftrid^  ober 
mit  einer  ©ance  nad^  5lr.  93  auf  ben  2ifd^.  — ©djmad^after  ift  ber 
3ifd§  mit  folgenber  ©auce : 6in  baar3b>iebetn  Serben  fi^eibiggefd^nitten 
unb  mit33uttcr  meid^=,  jebod)  nid§t  gelbgefdjloi^t.  Sann  fügt  man  ettoaS 
bon  ben  beim  SluSbn^en  beS  ©todfifd^eS  entftanbenenStbfäden,  eine  gute 
sprife  «Pfeffer,  eine  Saffe  gieifd)bvü^e  unb  eine  2affe  «JBaffer  l^inau,  löBt 
bieS  etma  10  «Dtinuten  langfam  fod^en  unb  gie^t  bie  S3rn!^e  burdb  ein 
©ieb.  hierauf  rül^rt  man  ettoa  V4  ^Pfunb  (125  ÖJr.)  Sutter  mit  3 
löffetn  ?Jte]^l  anfammen,  fe^t  bie  ©toiififd^brülje  unb  noi^  ettoaS  falteS 
Söaffer  :^inan,  rüljrt  l^ierbon  auf  bem  geuer  eine  bide  ©auce  ab,  legiert 
biefe  mit  einigen  (äibottem  unb  toürat  fie  mit  «UlnSfatnuB  unb  ©ata. 

Ser  ©todfifd^  fann  aud^  auf  folgenbe  SBcife  aum  geuer  gebrad(|t  loer» 
ben:  2ömn  ber  gifd§  tneiB  auSgemäffert  ift,  bu|e  man  bie  |)aut  fauber  < 
ab,  fc^neibe  ben  gifd^  in  ©tüden  babon  toS,  lege  ein  naffcS  Sud^  in  einen 
Sur(^fd)tag,  bie  unberte^te  §aut  barauf  unb  in  biefe  ben  bon  ben  ©röten 
befreiten  gifc^,  binbe  baS  Such  ioie  au  einem  «Pubbing  aufammen,  febe 
ben  gifd)  in  fattem  SOÖaffer  aum  geuer,  taffe  it)n  nad^  nnb  nad§'  :§ei^ 
mcrben  unb  autelt  bis  an  bem  ^unft  beS  Äoi^enS  fommen.  — «Jiac§  bem 
StuS^eben  auS  bem  Söaffer  taffe  man  ben  f^ifi^  fo  tange  in  ber  ©erbiette, 
bis  er  feine  ^eu^tigfeit  mel^r  bon  fic^  giebt,  töfe  ben  Sinbfaben,  bede 
eine  ©d^üffet  bariiber,  ftütpe  ben  um,  nebine  bie  ©erbiette  ab  unb 
überftreue  ben  g-ifd^  teid()t  mit  ©ata. 

_ «ülan  fann  ben  mie  einen  «pubbing  angerid)teten  ©todfifd}  fdjneE  mit 
einer  red^t  biden  S8utter=©auce  unb  bann  mit  in  58ntter  fdpn  getbge= 
bratener  geriebener  ©emmet  überaiel^en;  bod^  nm^  nodi  ©once  befonbcrS 
baaugegeben  Serben. 

aSHE  man  gernübriggebtiebeneiftefte  bon  ©todfifd^  bertoerten, 
benfetben  aud)  mit  ©atjn  e auberciten,  tooburd)  elftere  ein 
!«  Qbgeben.  «)Jlan  befreit  biefe  «Jlefte  bon  ben 

©raten,  t^ut  «Butter  in  eine  llnfferoEe  unb  töBt  fie  barfn  auf  bem  fjeuer 
feingefdjnittene  Smiebet  mit  ein  menig  «JEetjt  tjinein, 
)(^iDigt  beibeS  barin  getb,  rüfirt  fobann  bie  ©at)iie  barunter  unb  tö^t  bieS 
nues  recl)t  tangfam  fod^cn.  9lad^bem  man  bie  tJtefte  bon  bem  ©todfifc^ 
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ne'öft  ettoaS  Salj  unb  ein  Voenig  jartgefd^nittcner  ißeterfiüe  in  bie  Sauce 
I)ineingeBrad^t,  Io(^t  man  i:§n  ni(|t  etma,  jonbern  lä^t  i^n  nur  rec^t  ^ei§ 
barin  merben,  Bebor  man  i|n  anri($tet. 

801.  Stodiflfd)  mit  Ittngcn/elbfdjotcttunb  Möi}ttn.  5lad^bem 
man  ben  StocEfifc^  toie  nad^  bet  toorl^ergel^enben  SBeife  Bel^anbelt,  ttirb 
ba§  fyleifdö  Bon  aÜen  ©röten  Befreit,  jerlteinert,  in  Brauner  SButter  ge* 
fc^mort  unb  bann  unter  ba§  Bereite  fertig  gelodete  ©emüfe  gemifd^t.  Seim 
Slnrid^ten  fann  man  no(^  in  Sutter  geröftete  gerieBene  SemmeC  neBft 
^Pfeffer  unb  5JtulfatnuB  barüBer  geBen  unb  mit  Sroutoni  rc.  garnieren.  — 
^ud^  fann  man  ben  in  Sutter  gefottenen  ober  gef(^morten  Stodffifc^  in 
einer  2lffiette  Befonbetg  anrid^ten. 

802.  IJannfifdj.  5iad^bem  bet  Stodfifd^,n)ie  in  berborigen  Stummer 
Befd^rieBen  tourbe,  borBereitet,  gelodet  unb  au§  bem  Söaffer  gel^oBen  ift, 
lö^t'^nan  if;n  auf  einem  gut  oBtropfen  unb  ^acEt  i^  mit  einem 
Söiegemeffer  gans  fein,  Bei  toelc^er  ©elegeid^eit  man  bie  fid^  nod^  bor» 
finbenben  ©röten  Befeitigt.  — Sin  guter  2:eil  ^tbieBeln  tnirb  feingef/aeft 
unb  mit  einem  guten  Stüdf  Sutter  toei(^*  unb  toei^gefd^toi^t,  ber  Stoef* 
fifd§  neBft  Sal5  unb  ^Pfeffer  bajugettjan  unb  unter  öfterem  Umril^ren  gut 
bur(^gefd^mi|t.  Sorl^er  ^aBe  man  nad^  SlngaBe  ber  Str.  605  siemlid^ 
fteife  gerieBene  .ßartoffefn  Bereitet;  man  bermifd^e  biefe  mit  bem  gifd^, 
rü^re  bie  fDtifdfiung  red^t  l^eiB,  f§ue  nod^  etttaä  frifd^e  Sutter  baran  unb 
rid)te  fie  rec^t  fauBer  auf  eine  Sd^üffel  an.  — Stadt)  SelicBen  fann  man 
bicfe§  ©erid^t  mit  in  fteine  l^üBfc^e  Stildfe  gefd^nittenem  unb  nad^  2trt 
ber  geBacfenen  3cinber  in  Str.  714  äuBereitetem  ßaBeljau,  Sorfd^  ober 
anberem  Seefifd^  garnieren,  aud^  mit  in  Sutter  gelBgeBratener  gericBener 
Semmel  üBerjiel^en. 

803.  Stcintmttß.  (©.  £aB.  III,  gig.  6.)  ®ie  SteinButte  mirb  aB= 
gefragt,  ausgenommen,  burd^  SluSfd^neiben  ber  Steine  bon  bcnfelBcn  Bc= 
freit,  gut  gemafcl)en,  mit  ber  meinen  Seite  nad^  oben  in  ein  baju  paffenbeS, 
mit  einem  Sinfaij  bcrfeljcneS  ©efd^irr  gelegt,  mit  fo  bielcm  aSaffer,  baß  j 
fie  reid)tid^  bamit  Bebedft  ift,  unb  bem  nötigen  Salje  auf  ftarfcS  geucr 
gefeßt,  rafd)  5um  .ßod^en  geBradfit,  nod)  10—15  Sltinuten  fcl)r  langfam 
auf  gelinbem  Sreuer  gefod)t  unb  bann  jugebedt  3um  Stad^jicljen  Bei  Seite 
gefeßt.  ®ie  Saucen  Str.  78  ('§oHönbifd)e),  112  (Slufteim*),  114  (Ravi- 
gote-),  116  (,fi'rcB§=Sauce),  117  (§ummer=Sauce)  paffen  baju.  — SIud§ 
mit  Brauner  Suttcr,  SJtoftrid)  unb  tilartoffeln  fann  fomol^I  biefer,  alS 
üBerljaiipt  jeber  Seefifd)  auf  ben  Stifd)  gegeben  loerben.  — SJtan  Belegt 
bie  Sd^üffel  ober  ba§  Srett,  auf  mcld)c§  man  bie  SteinButte  anrid^tet, 
mit  einer  Serbiette,  unb  mad)t,  um  baS  Sorlegen  31t  erleicBtcm,  mit  bem 
Slteffer  auerft  in  ber  SItitte  be§  gifd)e§  bom  ilopfe  Bis  3um  Sd^toanae  einen 
Sinfd^nitt  unb  Beaeid^net  bann  burd§  Ouerfd^nitte  l^üBfd^c  tportionS* 
ftilde.  — SJtand)e  fod)cn  unb  rid^ten  bie  SteinButte  aud^  fo  an,  ba§  bie 
fdjloarae  Seite  oben  fommt,  meil  biefe  baS  meifte  ffleiftb  ^at. 
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iUimtrAung.  2>a  man  nur  in  toenisen  Aftd^en  bie  jum  Aodbeu  bet  aatuen  Steinbuite 
nbtiflen  großen  fubferneu  ©efftirre  Borjinbet,  fo  fonn  man  ficß  fo ju  oelfen  fucben,  boß 
man  bie  Steinbutte  ber  Sänge  nacfi  teilt,  biefe  Hälften  na^  bem  Slbfodien  in  einem  ge> 
hiBbnliÄen  giMteilel  auf  ber  Scßilffel  toieber  jufammentegt  unb  bie  Süife  mit  9|!etcr> 
ßtte  au§f&nt. 

804.  Steinbuttc  mit  liräuter=S’autc.  ®ie  SteinButte  wirb  auf 
bie  2irt  au§  §aut  unb  ©röten  gefd^nitten,  ba§  man  juerft  au^  ber  einen, 
bann  auf  ber  anberen  ©eite  bag  bitte  g-Ieift^  in  ber  5Jtitte  beg  eg  bont 
©c^man^e  nad§  bem  ,ffobfe  Ijin  big  auf  bie  ©röte  burd^fd^neibet  unb  bann 
bag  i5Ieifd§  glatt  bon  ber  ©röte  ablöft,  fo  ba§  man  bon  beiben  ©eiten 
ber  ©teinbutte  4 gro^c  giletg  erl^ölt,  Wctd^e  fobann  bon  ber  ^aut  befreit, 
in  pbfd^e©tü(ie  gefd^nitten,  aufbie  wieber’^olt  angegebene  äöeife  moriniert 
unb  nad^  ?lrt  ber  3anber  in  9tr.  709  jubereitet  tnerben. 

805.  SButte.  SdjoUe.  ®iefe  werben  wie  bie  ©teinbutte  in  5lr.  803 
bereitet.  — 2luc^  lann  man  fie  in  ©tüdfe  ft^neiben  unb  Wie  ben  3anber 
in  ?ftr.  708  mit  ißeterfilie  lochen. 

806.  ©cbratcne  Butte.  iDtan  lerbt  bie  obere  ©eite  ber  fauber 
jugerid^teten  S5utte  ein,  faljt  fte  ein,  trodhiet  fie  nad^  einer  ©tunbe  ab  unb 
bereitet  fie  nac^  9tr.  715. 

807.  S’cejungen.  (©.  5tab.  III,  ffrig.  19.)  SDie  ©eejungen  l^aben 
eine  mit  fteinen  fd^arfen  ©d^ubben  bebedte  .^aut,  Weld§e  beim  ^urid^ten 
ber  gifd^e  mit  febr  leidster  ^Jltül^e  befeitigt  Werben  lann.  Wenn  man  fie 
am  ©t^wanje  beg  f^ifd^cg  ein  Wenig  lodlert  unb  bann  mit  einem  3uge 
big  aum  l?obfe  abjiebt.  ®ic  l?öbfe  unb  bie  ^ioffen  ber  fjifd^e  Werben  ab* 
gefd^nitten,  bie  ©ingeWeibe  berauggenommen,  bie  fffifd^e  je  nadb  i^rer  ©röfie 
in  2,  3 ober  mehr  ©tüdle  gefdl)nitten  in  fod^enbeg  ©aljWaffer  gelegt, 
einmal  rafdb  auf=  unb  bann  nodj  einige  iUtinuten  langfam  gelodit,  Uom 
geuer  entfernt  unb  aufiebedt  nat^at^beu  gelaffen.  — ©iefeiben  ©aucen 
wie  aur  ©teinbutte  «Jlr.  803.  — 9lad^  2lrt  ber  Sauber  in  3lx.  708  mit 
^peterftlie  gefolgt,  fd^meden  bie  ©eeaungen  aud^  gut. 

808.  ®rbadifiuc  Seejungeu.  Söenn  bie  ©eeaungen  nadfi  SlnWeifung 
ber  hörigen  3iummer  hon  ber  .^aut  befreit,  auggenommen,  geWafd^en  unb 
in  ©tüde  gefd^nitten  finb.  Werben  fie  mit  ©ala,  ©itronenfaft  unb  fßfeffer 
mariniert,  abgetrodnet,  mit  ©i  unb  ©emmel  paniert  unb  in  Sutter  auf 
beiben  ©eiten  gar*  unb  gelbbranngebraten,  ober  in  nid^t  an  :^ei^er  Sad* 
butter  auggebaden.  ©ine  gute,  mit  ©itronenfaft  unb  einer  ^ßrife  ißfeffer 
abgefebörfte  3(üg  wirb  baaugegeben. 

809.  Bouicttcö  uon  Secjuugcn.  iDlan  löft  bag  fjleifdb  grofjcr 
©eeaungen,  nad^bem  fie  bon  ber  |)aut  befreit  finb,  auf  bie  bei  ber  ©tciii* 
butte  in  ^r.  804  angegebene  ?lrt  bon  ber  ©röte  log,  fdbneibct  bie  auf 
biefe  SBeife  erhaltenen  fjiletg  länglidb=bieredig,  beftreut  fie  mit  ©ala, 
ipfeffer  unb  5flugtntnu|,  roEt  fie  bom  bünnen  nadt)  bem  biden  ©nbe  hin 
auf,  bewidelt  fie  mit  Säinbfaben  madjt  fie  in  S3utter,  fjlcifdjbruhc  unb 
Gttronenfaft  in  furaer  SBrühe  gar,  befeitigt  ben  Sinbfaben,  glaficrt  bie 
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IRoutetteg  mit  einer  gXeift^^glace  unb  richtet  fie  mit  einem  Ärebe=giagout 
nad^  5Jlr.  852  fauBer  an.  — iHac^  S3eIieBen  tann  man  bie  fSrifc^'^itets,  el^e 
man  fte  aufammenrottt,  mit  f5if(^=f5arce  nac^  9lr.  16  Beftrei(^en. 

810.  Stör,  ©ieier  mirb  jauBer  gugeric^tet  (moBei  man  bie  ]^om= 
artigen  9tü(ienfc^ilber  be§  gifc^eS  aBfd^neibet),  in  einer  mit  etma§  gfftg 
berfeijten  Radnabe  nad^  91r.  705  auf  ftartem  geuer  rafi^  an=,  nod^  10 
Bi§  15  3Jtinuten  Inngfam  gefodf^t  unb  jum  9tad§3ie^en  an  bie  ©eite  be§ 
fyeuerS  gefegt,  ino  er  nid^t  mel^r  tod^en  fann.  3Jtan  gieBt  i'^n  mit  Brauner 
Sntter  unb  5Jtoftrid§,  ober  mit  ben  ©aucen  9tr.  78,  88,  112  unb  mit 
.Kartoffeln  auf  bie  Stafel.  — SBill  man  ben  ©tör  latt  auftifd^en,  fo  taffe 
man  i^n  in  ber  SSrü’^e  erlalten,  Beftreuc  ü^n  nad§  bem  Stundeten  mit  ge= 
tjatftem  6i  unb  ^ßeterfilie,  unb  gebe  eine  5]tifd§ung  bon  feingel^acEten  unb 
BtandBierten  3tt>ieBetn,  gel^acEteripeterfilie,  Sffig,  Öt,©at3unb  ^Pfeffer  baju. 

811.  Sdjtiäpcl.  S)erfrifd^e©c^näBeImirbtDieberS)orfd^iniJh.790 
getod^t.  — 2lud^  fann  man  i^n  mit  .Kräutern  nad§  SlngaBe  ber  9tr.  726 
Bereiten  ober  nad)  ben  9lummern  714  unb  715  Baden  unb  Braten.  — S)er 
gcräudBerte  ober  getrodnete  ©d^näpel  toirb  in  ©tüde  gefd^nitten,  in  lauem 
toeid^en  Söaffer  aufgemeid^t,  bon  .^aut  unb  ©röten  aBgelöfl,  mit  foltern 
ioci(Ben  Söaffer,  etmaS  Sutter  unb  ©0(3  aufgefci^t,  langfam  3um  5punftc 
be§  ©ieben§  geBrad}t,  3um  StBtropfen  ouf  ein  ©ieB  getegt  unb  mit  nad^ 
9tr.  646  gefod)ten  meinen  9tüBen  bermifd^t. 

812.  Rümmer  JU  hodjcn.  9Jtan  lö^t  SBoffer  mit  reid^Iid^em  ©alse 
unb  Kümmel  fod^en,  legt  bie.§nmmer  l^inein  unb  Iä|t  fie  onfang§  raf(B, 
bonn  langfamer,  fe  nad)  i'^rer  ©rö^e,  15 — 20  SKinuten  fod^en.  Siele 
Iofd§en  mä’^renbbeffen  nod^  öfters  ein  glül^enbeS  ©ifen  in  bem  SSaffer 
oB,  in  toeld^em  bie  .^ummer  fod^en,  unb  Behaupten,  biefe  mürben  baburd^ 
röter.  2lu{^  mirb  baS  Serfd^tie^en  ber  Stfteröffnung  ber  .^ummer  mit 
einem  .§öl3d^en  ober  g^eberfiel  anempfol^ten,  bamit  baS  fyteifd^  bcrfelBen 
red)t  faftig  BleiBt.  — 9lad^bem  bie  .£)ummer  gar  fmb,  Iä|t  man  fte  in 
i'^rem  SBaffer  ctmaS  berfü^ten,  nimmt  fie  l^erauS,  mifd)t  fie  mit  einem 
2ud)e  red^t  fauBer  aB  unb  Beftreid^t  fie  Ieic|t  mit  Öl,  bamit  fte  red^t 
Blanf  auSfetjen.  — S)ie  .^ummer  merben  auf  fotgenbe  SBeife  ferbiert : 
5Jlan  Brid^t  bie  ©djeren  aB,  öffnet  bicfelBen  auf  ber  unteren  ©eite  Be= 
I}utfam,  fo  ba|  bie  obere  ©eite  nnberfc'^rt  BteiBt;  bann  trennt  man  ben 
©djman3  bom  Stumpfe,  fd^neibet  BeibeS  ber  ßönge  nad^  burd^,  legt  ben 
.g)ummer  auf  einer  ©djüffet  fo  3ufammen,  ba^  er  feine  borige  ©eftalt 
miebererljölt,  unb  garniert  if)U  fauBer  mit  ©alotBIättcrn  ober  mit  frifcBcr 
$PeterfiIie.  Stau  gicBt  311  mannen  .£)umment  frifdjc  Sutter,  311  falten  eine 
Sauce  rämolade  nad)Slr.  122  ober  eine  Sauce  M.ayonnaise  Sir.  120  ober 
Öl,  ©ffig  unb  gel;adte  ißeteifiUe.  — ®aS  gIcifcB  ber  Jpmnmer  ift  bon 
Dftem  Bis  ^o^oi^'dS  am  Beften;  baS  ^leifd^  berSBeiBd^en  Beffcr  als  baS 
ber  mönnlidjen  .fiummer. 

813.  ^timmcr=Srtlnt.  SDaS  gleifd)  ber  ©d)mäti3e  nnb  ©teeren  ber 
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.^ummer  hiirb  au§  ben  ©d^olen  gebrodf^en,  Räuber  auSgcpu^t  unb  mit  öl 
unb  Sfftg  mariniert.  S)ie  ?lbfällc  unb  bie  inneren  Weiten  SEeite  ber 
Jpummer,  quc§  tno^l  ettüa§  ge!od§te§,  au§  ben  ©röten  befreiteg  fffifd^fieifd^ 
(Sad)g,  ffiarfd)  ober  3anber)  fd^neibet  man  in  SBürfel  ober  Ijadft  fold^e 
gröblii^,  bermifc^t  fie  mit  ettoag  bidter,  red^t  bifanter  Sauce  römolade 
na(^  9tr.  13-2,  richtet  bicfe  5)toffe  auf  eine  ©c^üffet  an,  legt  bag  in 
faubere  ©d^eibd^en  gefc^nittene  $ummerfleifd^  oben  barauf  unb  garniert 
ben  ©atat  rcd)t  gefd^madfüoE  mit  t;artgefodt)ten  ßiern,  ipfeffergurten, 
.ßapem,  Dliben,  ©atatbtöttern  jc.  — .^abeit  bie  Rümmer  @ier,  fo  ftofie 
man  biefe  in  einem  ÜRörfer  fein,  [treidle  fie  burd^  ein  ©ieb  nnb  mifd^e  fie 
unter  bag  gef(^nittene  tyteifcf).  33eim  3lnftragen  beffjrenge  mau  ben  ©atat 
mit  ßffig  unb  Öl. 

814.  Sürcbfc  kodjcn.  ®g  tierrfd^t  allgemein  bie  ©itte,  bie  .^rebfe 
mit  tattern  Söaffer  aufg  g-euer  jn  fe^en,  nnb  eg  bauert  mand^mat  eine 
Sßiertelftunbe  unb  länger,  c'|e  fie  {o^en.  2)a  nun  bie  .(Trebfe  auf  biefe 
3lrt  eineg  marterboEen  $obeg  fterben  müffen  nnb  eg  in  ber  2:^at  gauj 
ol^ne  3medE  ift,  fie  fatt  aufjufeken,  fo  bcrfilrae  man  it)re  Quat  babnrd), 
bak  man  fie  gteid§,  nad^bcm  fie  geloafdfien  finb,  mit  fo  bictem  foc^enben 
Söoffer  übergie^t,  ba|  fie  bamit  bebedt  finb.  2Benn  fie  tcin  Sebeng^eidjen 
me’fir  bon  fid)  geben,  fo  gie^e  man  bag  SBaffer  babon  ab,  fd}id}te  bie 
Ärebfe,  nad^bem  man  i:§nen  bie  fteinen  Seine  abgefd)nitten  l^at,  in  eine 
ÄafferoEe,  beren  Soben  mit  ißeterfitie  belegt  ift,  gie^e  2öei|bier  ober 
Söaffer  (auf  ein  ©d§ocE  Ärebfe  ettoa  ein  Ijalbeg  ßiter),  in  toeld^em  man 
bortier  einige  ^wiebeln  unb  etmag  Äilmmel  auggefoc^t  l^at,  bur^  ein 
©ieb  barauf,  t^ue  bag  nötige  ©ata  baran,  bede  bie  ÄafferoEe  au,  taffe 
bie  iJrebfe  auf  ftartem  geuer  ein  fjnnrmal  übertoc^en,  unb  taffe  fie  ber= 
bedt  no^  einige  SUnuten  langfam  toctjen ; bann  gie^e  man  bie  Srül^e 
ab  unb  bertoc^e  biefe  fd^neE  mit  etmag  geriebener  ©emmet  unb  einem 
guten  ©tüd  Sutter  au  einer  feimigen  ©nnce.  (Sad§  Selieben  Eann  mon 
auc§  etmag  ge^adte  ißeterfitie  an  bie  ©auce  t^un.)  ®ie  ilrebfe  rid^tc 
man  in  fjorm  einer  5pi;ramibe  auf  eine  ©d)ilffet  an  nnb  gebe  bie  ©ance 
in  einer  ©auciere  baau.  — ©in  nic^t  au  emfifel^tenber  ©ebrau^  ift  eg, 
ben  tebenbigen  Ifrebfen  bnrdt)  ?tbbrec^en  ber  mitttcren  ©d^mnnaftoffe  ben 
$arm  augauaietjen.  ®aburd^  fügt  man  nid^t  aEein  ben  Jieren  einen 
turdtitbaren  ©c^mera  3U,  fonbcrn  eg  fod^t  aud^  bag  fffteifd)  bcr-fetben  in 
bp  EtlaBe  burct)  bie  Öffnung  aug,  ba§  fie  nac^  bem  J?od^en  nii^t  metjr 
bte  ^ötfte  i^reg  gleifdjcg  ^aben.  — ®ie  Mfe  finb  bom  Stai  big  3tuguft 
um  fteif{^igften  unb  mo'^lfdjinedenbften. 

815.  Srd)0Miattc.  S)iefe  mirb  au  lfrebg=gfarce,  5Jlct;tfbeifen  ic.  nadt) 
^gabe  ber  bctreffenben  tReaepte  bermenbct  nnb  fotgenbermaken  bereitet ; 
^lan  fd^neibet  ben  lebenben  .ffrebfen  bie  5iafenfpi^e  ab,  löfet  buri^  biefe 
Öffnung  bie  ©aEe  angtaufen,  l;ebt  bie  üftüdenfepitber  ab,  nimmt  aug  bem 
^Jnnem  bte  ßebem  l^eraug  unb  bermat)rt  fie,  bric(|t  bag  ff'tcifd)  ber  ©d;toönae 
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au§  unb  bcrhja^it  fte,  imb  ftö§t  bie  ganjcn  jhebfe,  mit  2tu§na^me  bet 
faferigen  Steile  im  Innern  berfelBen,  ttelt^e  man  befeitigt,  in  einem 
^Jibtier  fein,  bermifcl^t  fie  mit  ungetoc^ter  53lild§  ober  ©al^ne  unb  3er* 
Quirlten  @iem  (1  itrebfe  mit  ettoa  3V4  8iter5JtUd^  unb  6 Siem), 
Iä§t  fie  eine  ©tunbe  ober  länger  [teilen,  Slüfjrgfeit,  toelc^e  je|t 

eine  bläulid^e  ^at,  burd§  ein  feine§  Sieb  ober  ein  3;uc^  öon  ben 
©dealen  ob  in  eine  fiafferolte,  fügt  ben  ©oft  einer  'falben  Sitrone  unb 
bie  .ß^ebglebem  l^inju,  fe^t  ^e  auf  ein  nic^t  ju  flarfeg  gfeuer,  Iä|t  fie 
unter  öfterem  Umrü^ren  gerinnen,  aber  ja  nid§t  lod^en,  gie^t  bie  ju 
fd^önen  roten  fJIodEen  geronnene  5Jlaffe  auf  ein  ©ieb  ober  Xud^,  ba§  aße 
g^Iüffigteit  abläuft,  fie  aiemlid^  trodfen  auä  unb  bertoenbet  biefe 
i?reb§motte  nad^  ben  gegebenen  SBorfc^riften. 

816.  Jtihaf]fce  uon  iFrofdjkeulen.  Sie  grofd^feulen  toerben 
bland^iert  unb  fauber  au§gebuBt.  ®ann  lod^e  mon  fie  in  einer  nad^ 
5lr.  76  bereiteten  meinen  SouliS  mit  bem  nötigen  ©alae  auf  fd^toad^em 
treuer  gar,  lege  fie  aum  Slbtrobfen  auf  ein  ©ieb,  tod^e  bie  ©auce  mit 
einem  @tofe  SBein  aur  nötigen  ®idEe  ein,  legiere  fie  mit  ©bottem,  fd^ärfe 
fie  mit  Sitronenfaft  unb  ©arbeßcnbutter  ab,  laffe  bie  fjrofd^feulen  in  ber 
©auce  ouf  gelinbem  f^euer  ]^ei|  toerben,  ritzte  fie  an  unb  garniere  fie  mit 
©emmeI=6routonS  ober  Itcinen  .^albmonben  üon  S3utterteig. 

817.  ÖjrtmdlCttC  ^rofdjHculcn.  SJtan  mariniere  bie  grofd^feulen 
mit  ©ola,  ßitronenfaft,  ipeterfilie  unb  Sßfeffer,  trodtne  fie  ab,  baniere  fie 
mit  @i  unb  ©emmel,  ober  toudt)e  fie  in  einen  SacEteig  nad^  5lr.  30  unb 
badfe  fie  in  SBadEbutter  fd^ön  gelbbraun  unb  gar  au§.  2fHt  gebadener 
Sßeterfitie  toerben  fie  garniert;  eine  gute,  mit  Sitronenfaft  obgefd^ärfte 
Sü§  toirb  boaugegeben. 

818.  JHufdjeltt  JU  kodfCtt.  S)ie  SJlufd^etn  toerben  getoafd^en,  in 
to(^enbe§  ©atatoaffer  gelegt,  barin  gelodet,  big  fte  ftd^  öffnen,  au?  bem 
aSaffer  genommen,  ou§  ben  ©dealen  gcftod§en,  Oon  ben  ffafem  gereinigt 
unb  nac|  gegebenen  5ßorfd§riften  oertoenbet. 


IX.  5U)fd)nitt. 

■gJo«  6etr  ^uBereifung  waxnitev  uxt6  Baffei* 
'^af'fefeiT,  '^oupefonsi  un6  x^erfc^tedener 

■Ragouts?. 

S3ei  ber  Bereitung  ber  toarmen  unb  falten  ißafteten  fommen  üer* 
fdt)iebene  Steigorten  aui  Stntoenbung.  2öic  biefciben  angetoenbet  toerben 
müffen,  barüber  toerben  bie  erften  brei  stummem  biefe?  9tbfd^nitte«  Äu?* 
fimft  geben. 


^aftetrn,  ^oupetoniS  utiD  SlagoutiS. 
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819.  Butter*  obtr  Blätterteig.  $aS  ©elingen  biefeS  2:eigc§  ift 
öon  ber  @ütc  ber  jur  Scveitung  beSfelBen  erforbevltd^en  jtoei 
juf^aten,  be§  3)le]§te8  unb  ber  SButter,  ab'^ängig.  ®a8  5!Jlel§l  mu§  |ct)r 
fein  unb  trocEen,  bte  Sutter  unb  feft  jetn.  9)tan  luäfct)t  leitete  jubor 
in  foltern  SBoffer  rein  au§  unb  fnetet  fic  bann  mit  ben  J^änben  oul  einem 
loubem  5Lijd)e  ober  Srette  io  lange,  Big  atte  Söafferteilc^en  barouS  ent= 
jemt  finb.  |)ieraui  formt  man  fte  3u  einer  fingerbiden  bieredigen  ^ßlatte 
unb  legt  fie  Big  jum  ©eBrnud^  in  eigfalteg  Söaffer,  ober  bertoaljrt  fie  auf 
einer  ©d}üffel  an  einem  falten  Orte,  ba|  fte  re^t  falt  unb  fteif  toirb; 
im  SBinter  oBcr  laffe  man  fie  nic^it  ju  fteif  toerben,  toeil  fid^  ber  SEcig 
mit  äu  porter  33utter  nic^t  gut  Bearbeiten  lö^t.  — SBitt  mon  nun  jur 
^Bereitung  beg  Seigeg  fd^reiten,  fo  trodne  man  bie  SButter  fcl^r  gut  ab,  neljine 
3U  1 5pfb.  (500  ®r.)  Sutter  1 ^fb.  (500  ®r.)  ^e:^l,  fd)ütte  bag  Me^l  auf 
einen  fe'^r  reinen,  glatten  Stifc^,  f§ue  1 (Sibotter  unb  etmag  ©als  ^asu,  ber= 
mifd^e  bag  5Hc^l  bermittelft  ber  redeten  §anb  nad^  unb  nad)  mit  ettoa 
V*  Siter  Sßaffer,  fo  ba^  ein  Seig  baraug  entfielet,  ber  genau  bie  fjeftigfeit 
ber  Sutter  l^aben  muf^  Um  ben  SLeig  fo  ju  treffen,  gic^e  man  immer 
nur  toenig  Söaffer  ^inju,  moburd^  man  in  ben  ©tanb  gefegt  mirb,  SBaffer 
Surüdjulaffen,  toenn  beffcn  ju  Biel  fein  foUte,  too'^ingcgen  man  in  bem 
gälte,  bo§  ber  Seig  ju  feft  mirb,  nod)  JHlaffer  sugie|en  mu^.  — Sine 
genaue  Seftimmung  ber  nötigen  ^offermenge  ift  unmögtid^,  meil  eine 
5lrt  5Jle]^t  meljr  aufquiltt,  alg  bie  anbere.  — .^at  man  ben  $eig  3u  ber 
rid^tigen  geftigfeit  getroffen,  fo  arbeite  man  il)u  mit  Beibcn  §änben 
tüchtig  burd^,  it)n  auf  bem  SLifd^e  fo  lange  ^in  unb  l^er  mälgernb,  Big  er 
glönseub  unb  fo  elaftifd^  gemorben  ift,  ba^  er  Beibera3earbeitungfomol)l 
Oom  Sifdj,  alg  auct)  Oon  ben  §änben  fidt)  löfet,  lege  auf  eine  fd}ou 
Oor'^er  mit  2ReBl  Beftreute  ©teile  beg  ffiadtifdjeg,  moBei  man  borauf  31t 
odliten  :^ot,  boB  fein  Steig  üerloren  gc^e,  reinige  ben  Spia^,  auf  meinem 
man  ben  Steig  Bereitet  ^at,  Bon  aUen  boranljaftenben  Steigreften,  Beftreue 
i§n  leidet  mit  3Jle^l,  lege  ben  Seig  barauf,  Beftreue  bicfen  cBenfollg  mit 
?JleBt,  roUe  i§n  3u  einer  ^platte  aug,  mclc^e  nod§  einmal  fo  groB  olg  bag 
©tüd  SButter  ift,  lege  bie  SButter  in  bie  Mitte  beg  Steigeg,  fdilage  biefen 
Bon  atten  Bier  ©eiten  über  bie  23utter  sufammen,  fel)re  iljn  um,  ftreue 
Me^l  barunter  unb  roEe  ben  Steig  31t  einer  länglid^=Biercdigcn,  etma 
einen  IjalBen  ginger  biden  ^platte  aug.  SDiefe  teile  mon  ber  ßönge  nad) 
burdB  SBeseic^nung  mit  bem  ginger  ober  nodfi  bem  SlugenmaB  in  brci 
gtei^e  Steile,  f(^lage  ben  Steig  nod)  biefer  Sinteilung  fo  über  ficB  felBft 
3uvüd,  boB  er  gtatt  unb  egal  in  brei  SBlöttem  üBcreinanber  liegt,  rolle 
ibn  gleich  nod^  einmal  eben  fo  bünn  mie  suBor  aug,  fdjlage  il)n  mieber 
mie  bag  erfte  Mat  üBereinanber,  laffe  iljn  10  Minuten  ruljen,  unb  mieber- 
qole  biefeg  smeimal  Bintereinanber  erfolgenbe  SlugroEen  unb  3ufammen- 
legen  beg  Seigeg  no(^  smcintal,  fo  boB  er  nad)  Sßeenbigung  biefer  Spro« 
cebur  im  gansen  fet^gmal  breifad^  üBereinanber  gefefitagen  ift.  --  ^Ead^bem 
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er  bann  nod;  ein  toentg  gemixt  l§at,  berincnbet  man  i§n  na(^  Söorjc^TtTt 
jur  3Infertigung  bon  ^ßofteten,  Äud^en  rc. 

(SS  lommt  bot,  ba|  bcr  Suttcrteig,  ungeacj^tet  ber  jorgfarnften  S3e= 
arbeitung,  ju  fein  mirb,  baS  t)ei|t:  ba^  er  beim  Satfen  nic^t  gerabe  in 
bie  §ö^e  fteigt.  Um  babor  fidler  3U  fein,  mac^e  man  bon  einem  gtüdd^en 
beS  2;eigeS,  menn  er  nad^  ber  obigen  Slngabe  fertig  ift,  eine  fleine  iprobe ; 
fteigt  biefe  beim  Sadten  nid^t  gerabe  auf,  fo  rolte  man  ben  Xeig  toieberum 
aus  uub  fd)lage  i'^n  noc^  ein»  ober  atoeimal  breifad^  sufammen.  — 5Jlan 
roUe  ben  Steig  fanft,  otjne  ftarten  Srudt  anSeinanber.  3)oS  gleid^mä|ige, 
gerabe  Sluffteigen  beSfetben  l^ängt  aumeift  bon  bem  gfeid^mä|igen  2luS= 
roEen  ab.  — SBiele  nel^men  bei  ber  ^Bereitung  beS  SBafferteigeS  einen 
Söffet  guten  fftumS  ober  Sognafs  barunter.  S)aS  Slufge^en  beS  SSeigeS 
foli  baburd^  beförbert  merben.  — 5luS  biefer  Eingabe,  toie  ber  Sutterteig 
bereitet  toirb,  Iä§t  fid)  leidet  entne'^nten,  ba§  eS  im  ©ommer  o'^ne  (SiS  — 
auf  toeld^em  man  foioo’^t  bie  SSutter  bor  ber  Bearbeitung,  als  aud^  ben 
Steig  mä'^renb  berfelben  falt  unb  fteif  mad)t  — fe^r  fd^toer,  mo  nid^t  gar 
unmögli(|  ift,  einen  guten  Butterteig  anjufertigen. 

9tod^  fei  bemerlt,  ba§  ber  Butterteig  beim  BadEen  gteid^  in  jiemlid^ 
ftar!e  §i^e  !ommen  mu|,  meil  er  fid§  fonft  nid^t  l^ebt  unb  platt  unb 
flitfd^ig  bleibt.  — 9Jtan  barf  il^n  auc^  nid^t  in  einem  Dfcn  baden  tooEen, 
in  toeld^em  au  gleid^er  gebraten  unb  gelodet  toirb ; bie  baburd^  er» 
aeugten  SBafferbömpfe  bert;inbern  baS  Slufgel^en  beS  Steiges.  Öiebadener 
Butterteig,  toold^en  mau  aum  SBärmen  in  einen  fold^en  Dfen  fept,  fSEt 
anfammen  unb  toirb  hteid^. 

820.  Mürber  ®cig  ju  tbarmen  JlaEetett.  ®aau  gci^ören : 1 Spfunb 
(500  ®r.)  feines  Btel)l,  V2  ^^utrb  (250  @r.)  Butter,  4 (Sibotter,  ein 
toenig  ©ala  unb  ettoa  ein  I^albeS  SöeinglaS  boE  faltcS  Söaffer.  — S)aS 
Bte^l  fd()üttet  man  auf  ben  Badtifd),  pftüdt  bie  Butter  in  ficine  ©tüde 
über  baS  Blel^l,  f^ut  bie  gier,  baS  ©ala  unb  baS  2Baffer  )§inau,  mengt 
äuerft  aEeS  mit  einem  Bleffer  (ober,  l^at  man  eine  größere  Quantität, 
mit  ben  .^änben)  leidet  untereinanber  unb  bearbeitet  cS  l^ierauf  mit  bem 
BaEen  ber  .^änbe  fo  lange,  biS  aEcS  genau  miteinanber  au  einem  fdbönen 
glatten  Steige  Oerbunben  ift.  2Ran  beftänbt  ben  2eig  olSbann  leidet  mit 
^e'^l,  formt  iljix  a»  einer  biden  9toEe  ober  au  einem  rimben  klumpen 
unb  Oertoenbet  il)it  nadj  fpöter  folgenber  9lnmeifnng  aur  Bereitung  ber 
ipafteten  rc.  — 3m  ©ommer  barf  man  ben  £eig  nic^t  au  lange  mit  ben 
.g)änben  bearbeiten,  toeil  er  fonft  leidet  Oerbronnt,  b.  1^.  er  Oertiert  feine 
Binbnng,  toirb  brüdjig  nnb  läßt  fid)  nid^t  auSroEcn.  — Blau  fann  ben 
Steig  aud^  nad)  9lrt  bcS  ButterteigeS  ein  paarmal  auSroEen  unb  über» 
eiimuber  fd)lngen,  er  toirb  baburd)  ein  menig  blätterig.  — ginen  anberen, 
ettoaS  meniger  mürben  nnb  beSbalb  nid^t  fo  Icidtit  acrbred^lidben  SpaEften» 
2:cig  bereitet  man  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  Oon  1 .Eilo  (2  SfEuub) 
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260  ®r.  S3uU«,  2 aanjeu  @ievn,  2 gibottevn,  ettuaö  <Sa4  unb 
i'ttua  einem  SBeinglafe  bott  laltcm  Söaffer. 

821.  (Scbrüljtcr  lHaHTcrteig  ju  halten  JIa|letcn.  'DJtan  jdjüttc 

3 ipjb.  (IV2  S3acEtild},  ))flü(Je  etma  V2  (250  ®v.) 

Sutter  in  flehte  @tü(fe  barüber,  f^ue  etmo§  ©alj  unb  4 — 6 Gibottev 
:^in3U,  menge  aUe§  mitteift  cineä  ^Refferä  gut  untereinanber,  gie^e  bann, 
inbem  man  jortiä'^et,  beii  Jeig  mit  bem  Steifer  5U  bearbeiten,  nad)  unb 
nad§  etmo  V2  fiebenbeg  äöaffci  barüber  unb  fnete  3ule|t  ben  Xeig 
mit  ben  .ftänben  fo  lange,  bi§  et  ret^t  ^eft  unb  ftar  ift.  S)er  Sleig  muh  [o 
feft  lein,  ba§  er,  nac^bem  man  ein  tnenig  baöon  mit  ben  Ringern  in  bie 
Itol^e  gefniffen  '^at,  fte’^en  bleibt,  ■'pat  er  biefe  nic^t,  jo  fnete 

man  nod)  ^lel^l  barnnter.  5Jlan  [treue  nun  ettna§  ^JJtel)t  über  unb  unter 
ben  jEeig,  [orme  il)n  311  einem  mnben  örote,  toidelc  ilju  in  eine  ©erbiettc 
unb  lajje  i’^n  erfaltcn.  — 2Bie  bie  5ßa[teten  rc.  au§  biejem  SEeige  gejorint 
toerben,  mirb  [büter  belcbrneben  ttterben. 

822.  Sd)ft[)'elbaficte  t)on  iungen  löifthneni.  3n  einer  -^aftete 
für  12  ^;ßer[onen  braucht  man  4 — 5 junge  .^üljner.  — 33on  bie[en  roirb 
mit  ßalb§miti^,  Sl)ambignon§,  Äreb§[(|tDän3cn,  gejüHteu  l?reb§nafen, 
dllorc^eln,  Ätöhd^en  üon  ©emmel,  [Jteifd)  ober  gi[(^  nat^  Eingabe  ber 
'Oir.  521,  ein  grifajfee  bereitet,  tt)ei(^^e§  nid)t  öiel,  boc|  red)t  bide  ©aucc 
bnben  muh.  3n  gleidjer  bereite  man  eine  bünnere  [^i-'itnf[ce=@auce. 
Welche  beim  Slnftragen  ber  5pa[tcte  teils  über  ben  Inhalt  berjelbcn  gefüllt, 
teils  in  einer  ©aucicre  bn3u  gegeben  mirb.  ®anti  madje  man  eine  redjt 
[eine  unb  lodere  Äalbflci[ch=3arce  nad)  9tr.  11.  6nbli(i^  fertige  man  nad) 
ber  5^r.  819  üon  IV4  ?ßinnb  (625  ®r.)  Sntter  unb  cbenfo  öielem  fUteljl 
einen  Sntterteig.  — Söenn  alle  biefe  Storbereitungen  getroffen  finb,  fo 
beftreiche  man  ben  SBoben  einer  ©chüffel,  auf  toeldjer  bie  ifJaftete  gebaden 
merben  fott,  unb  bie  entloeber  oon  5j]or3eHan  ober  tion  ftnrfem  Steel)  fein 
muh,  nrit  Sutter,  ftrei(^e  bie  ^Mce  fingerbid  barüber  unb  orbne 
baS  erfattete  grifaffee  etmaS  ergaben  barauf ; bann  rode  man  ben  Sutter= 
teig  3u  einer  ettoa  hnlbfingerbiden  ipiatte  unb  fo  lange  als  möglid)  auS, 
[(^neibe  3uerft  baüon  ein  Sanb  üon  3ioei  S^inger  Sreite,  meines,  3tim 
idanbe  ber  ißaftete  beftimmt,  auf  ben  ©diüffelranb  gelegt  toerben  fod  unb 
aus  einem  ©tüd  befte^en  muh.  (2)n§  Saub  muh  breimnl  fo  lang  fein, 
als  ber  2)nrcf)meffer  beS  inneren  ©i^üffetranbeS  an  öäuge  betragt.)  Seit 
übrigen  üEeig  rode  man  3U  einer  bünnen  tpiatte  auS,  be'ftrcidje  ben  tdnub 
ber  ©d)üffel  mit  ®i,  bede  bie  iEeigbtnttc  über  grifaffee  unb  ©ddiffel= 
ranb,  brüde  fie  auf  tehterem  feft,  fi^neibe  ben  überragenbeu  iEeig  bidjt 
am  äuheren  fitanbe  ber  ©d)üffel  ab  unb  beftreiche  bie  gnu3c  Seigbtattc 
leid)t  mit  @i.  ®aS  3um  9tanbe  beftimmtc  iEeigbanb  lege  man  nun 
ringsum  auf  ben  dlnub  ber  ©d;üffel,  eS  babei  an  ben  barunter  liegenben 
5Eeig  feftbrüdcnb,  burd)fd)neibe  bann  bie  beiben  (Silben  bcS  jEeigbnnbcS, 
too  fie  3ufammenfommen,  mit  fchrägem  ©djnitt,  beftreid;e  fie  mit  6i  tinb 
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brüäe  [te  feft  anetuanber,  fo  ba§  bie  aufantmengcflebte  StcEe  bes  S3anbe§ 
nid^t  bidEer  toirb,  ol8  baä  übrige  SBonb.  S)aim  ber^tere  man  ben  bas 
fJriEaffee  BebedEenben  Steig,  nad^bem  man  il^n  mit  (H  Beftric^en  l^at,  mit 
Stättem,  ©temen,  Stingen  ic.,  tneld^e  man  au§  ben  bünnauigeroEten 
9ieften  be§  2etge§  gefc^nitten  ober  mit  einem  Stugftcd^er  auigefto^en  l^at, 
Beftreid^e  aEe§,  auc^  ben  9ianb,  mit  gi  (tuoBei  man  ftd^  Bor  bem  Se* 
ftrcic^en  ber  ©eiten  be§  Steigeg  gu  l^üten  t;at,  ba  er  nid^t  auigeBt,  mo 
feine  ©dBnittfeite  BeftricBen  ift),  f^neibe  bnrcB  leidste  3üge  mit  ber  ©pi^e 
cineg  fdBarfen  flUlefferg  nette  ^ipi^cn  in  ben  SRanb,  fe^e  bie  ©dBüffet  auf 
ein  mit  3lf^e  ober  ©aEj  Bebedtcg  SStedB,  bomit  bie  Sßaftete  nid^t  3U  fd§arf 
Bon  unten  BäcEt,  unb  Botfe  fie  im  mä^ig  Dfen  in  ettoa  einer 

©tunbe  äu  fcBöner  g^arBe  unb  gor.  — 3h"t  ber  Dfen  Bei|er,  alg  nötig  ijl, 
fo  ba§  fidB  bie  Sßaftcte  Balb  nocB  bem  SinfeBen  förBt,  fo  öffne  man  ben 
Dfen  ober  BebecEe  bie  Spaftete  mit  lei(^tem  ^Papier  (ft^tnereg  Sßapier  Bin= 
bcrt  bag  2lufget)cn  beg  Steigeg).  Söenn  man  bie  Spaftete  auf  bie  S^afet 
geBen  tniE,  fo  burcBfcBneibe  man  ben  S)edel  bicBt  om  fßanbe,  B^Be  iBn 
aB,  füEe  BinreicBenb  Bon  ber  ertoärmten  griEaffee=©auce  üBer  ben  SnBalt 
ber  Spaftete,  beEe  ben  ®ecEeI  mieber  barauf  unb  geBe  bie  üBrige  ©ance 
Befonberg  boju. 

^nmcrnunij.  ©Dh)oI)I  bic5e,  all  aHe  imdöfolacnb  befdbrieBenen  ^oileten  lönnro  ou^. 
toenn  eine  Bafienbe  @d)il|fel  3um  ISotlcn  bcrjelben  fe'^It,  fo  Bereitet  locrben,  ba§  mon 
bie  tjarcc  unb  alle  übrigen  jnr  spafiete  ge^Srigen  3(ngrebienjen  auf  eine  nld^t  ju  bnnne, 
rimb  jugcfiüntttenc  unb  auf  ein  Icii§t  mit  SÖSaffer  Beflrid^cnel  SatfBIedb  gelegte  tunbe 
Uitotle  Bon  Stättcr-  ober  mürbem  5Ectg  orbnet  unb  bann  Weiter  Bebanbelt,  Wie  oben 
ongcgcBen  ift. 

823.  3d)ü|Telpaflcte  ooti  ®ouBfn.  9Jtan  rcdBnc  onf  jebc  sperfon 
eine  StouBe;  Bei  meBrercn  BorangeBenben  ober  iiadBfoIgenben  ©eridBtcn 
nnf  3 Sperfonen  2 StauBen.  3)aBon  Bereite  man  ein  grifaffee  nadB  SEr.  541, 
meIcBeg  man  mit  aEen  anberen  in  ber  Borigen  9iummer  angeBcncn  3n= 
grebienäen  unb  mit  menig  feBr  Eurß  eingeEodBter  ©once  BermifdBt.  — Sic 
^uBcreitung  ber  f^ai-'ce  unb  bie  üBrige  SSercitunggmeife  i|1  ber  ber  Spapetc 
Bon  |)üBnern  in  Boriger  5ftuminer  gou3  gleidB.  3Ean  Eann  unter  bie 
©auce,  metcBe  man  Beim  SlnridBtcn  üBer  bie  geöffnete  Spaftete  füEt,  amB 
Ji'apern  mif(Bcn. 

824.  S'dfüfTcIpaEcte  non  SalBflcird).  SDlan  Bereitet  ein  fyrifaffee 
Bon  ßalBgBrnft  nad)  5ir.  380  mit  toenig  unb  rcd)t  bidEer  ©auce  unb  la^t 
eg  erfnlten.  9tacBbcm  nocB  eine  feine  ^alBpeifcB=5^i'CC  nad)  9lr.  11  ge* 
mad)t  ift,  loirb  biefe  unb  bag  crEattetc  fyritaffee  auf  ben  Stoben  einer 
©cBüffd  georbnet,  loic  eg  in  9lr.  822  angegeBen  ift.  Sie  übrige  SBe= 
reitunggineifc  ber  Spaftetc  ift  mie  bic  ber  Spn'flctc  Bon  ^üBnern. 

825.  i’öu  i^irri).  3»  foltBen  Spapete  pir  12 
Sperfonen  finb  2^2— •E'do  (5—6  4pb.)  3anber,  ^lecBt  ober  SarfiB  not-- 
menbig.  — 9Enn  fd)ueibc  bie  Sifd)C  nng  ©röten  unb  ^ant,  mafcBc  pe, 
fd)ueibc  fie  in  BüBfd)e,  nid)t  3U  gropc  ©tilde,  meliBe  man  Eoteletteförmig 
3npnt5t  nnb  mit  ©n(3,  spfeffer,  Sitronenfaft  nnb  Speterfilie  mariniert,  in 
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Siittev  ]^ar6  gar  mac^t  unb  berfü'^Ien  lä^t.  — 33on  bem  übrigen  jum 
©d^neiben  in  ©tüeCe  nid^t  geeigneten  grild§  ntad^t  man  nad^  5tr.  16  eine 
red^t  feine  fjarce,  bermifd^t  fte  mit  ©arbeEenbutter,  feingel^adten  unb  in 
SJutter  gefd^mi^ten  .Sräutem,  5]8armefanfäfe  unb  bem  gonb  ber  |alb  gar= 
gemadjten  Sifd|e,  unb  orbnet  bic  gorce  unb  ben  fjifd^  gleidtifam  l^ügel« 
artig  auf  eine  mit  SSutter  beftrid^ene  ©d^üffel.  9Jtan  berfäl^rt  bann  meiter 
bamit  nad§  Slngabe  ber  9lr.  822.  9lad^  bem  ©arbaden  unb  öffnen  ber 
^IJaftete  füttt  man  eine  mei^e  i?räuter=©once  nad^  9ir.  105  ober  eine 
©arbeEcn=©auce  nad^  9lr.  82  über  ben  ^ifd^  unb  giebt  bie  übrige  ©auce 
in  einer  ©andere  baneben. 

826.  3tu|tcrn=$Ja)tctc.  3u  berfelben  red^net  man  auf  jebe  5ßerfon 
6—8  Sluftern  (2  ju  ber  ©auce  unb  bie  übrigen  3U  ber  ißaftete).  — 2 j?iIo 
(4  5]]funb)  3c*nber  mirb  an§  ©röten  unb  .&ant  geft^nitten,  gemafd^en  unb 
äur  §ölfte  in  Heine  ^iletä  gefd^nitten,  metd[)e  mariniert  unb  in  SSutter 
mit  ©itronenfaft  gargemad^t  toerben.  Sion  ber  übrigen  ^ölfte  beg  fjif^e§ 
mirb  eine  feine  fjarce  mie  in  ber  Dorigen  stummer  gemad^t ; ber  öiertc 
2eil  baöon  mirb  mit  5JleI)t  auf  einem  mit  3Jtel^l  beftreuten  Srette  breit 
augeinanber  gebrüdEt,  mit  einem  3lngfted^er  bon  ber  ©roBe  einer  Slufter 
auggeftod^en,  mit  ®i  unb  ©emmel  paniert,  unb  in  SSutter  fd^ön  gelb= 
braun  gebraten.  S)ie  jur  haftete  beftimmten  Sluftern  merben  bon  ben 
58örten  befreit,  ebenfaHg  mit  ©i  unb  ©emmel  paniert  unb  in  33utter  rafd^ 
fd^ön  golbgelb  gebraten.  S)ann  beftreit^e  man  ben  Soben  einer  ©i^üffet 
fingerbid  mit  orbne  bic  gargemad}tcn  5if<$e,  bie  gebratene  3if<I}= 
Sarcc  unb  bie  gebratenen  Sluftern  barauf,  beträufele  eg  mit  ©itronenfaft 
unb  überftreidtie  äntc^t  bag  ©anae  mit  ^arce.  — 9Jlan  berföt}rt  bann 
meiter  bannt  mie  mit  ber  ^üt^nerpaftete  in  Sir.  822.  — Söenn  bie  ^flaftete 
aug  bem  Dfen  fontmt  unb  ber  S)edel  abgehoben  ift,  füttt  man  ctloag  bon 
einer  nad§  Sir.  112  bereiteten  2lnftern=©auce  über  ben  3nl)art  ber  ^flaftetc 
nnb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  baneben. 

827.  Beff(lcali0=JJn)tetc.  SJon  2— 2V2ÄU0  (4— 5 5pfunb)fd^önem 
Mnberfilet  bereite  man  fteine  SSeeffteafg,  beftreue  biefe  mit  ©al^  unb 
S^feffer,  brote  fie  in  SButter  auf  beiben  ©eiten  teid^t  an  nnb  taffe  fie  ber= 
fügten.  _S3on  ben  guten  f?teifd)=2lbgnngen  beg  ^itetg  nnb  1—1 V2  Äito 
(2—3  ipfunb)  berbem  J?atbfteifd§  mnd^e  man  nnc^  Sir.  12  eine  feine,  gnt= 
gemür^c  garce.  ©ro^e  ^miebcln  fdjncibe  man  in  aiemlid^  biete  ©d^eiben 
nnb  fd^mi^e  fte  in  SButter  meid),  taffe  fie  aber  nid)t  jerfatten.  l?artoffetn 
todt)c  man  ^atb  gar,  fd)öte  fie  ab  unb  breffiere  fie  rnnb  ober  fd)neibe  fie 
tn  gteidtigroffe,  nid^t  au  bünne  ©d)dben  unb  fatae  fie  leicht.  SBenn  aEcg 
bteg  fo  borbercitet  ift,  beftreid;e  man  ben  58obcn  einer  ©d)üffct  mit  »nttcr, 

I . jjnßcvbid  gfarce  barauf,  bebede  bic  fffarce  mit  ben  Smicbetn,  orbne 
Die  ^^dpeatg  im  Äranac  mit  bnamifcf)engcftrid)encr  gforcc  barüber,  lege 
"'L.  teergcbticbcne  SJlitte  nnb  bie  cüoa  nod)  übrig= 

gebtiebencn  ®eefftenfg  barauf,  überftrcictie  bag  ©anae  mit  bem  Steft  bei; 
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tJaixc,  jo  ba^  c§  einen  58erg  in  ber  5JHtte  ber  ©c^üjjei  bilbet,  unb  Be» 
enbige  bie  haftete  inie  bie  -g»ü]|netpa[tete  na^  Angabe  ber  5lr.  822. 
SDieje  ^paftete  !ann  ctn)o§  länger  Baden  al§  bie  anberen  ^pafteten.  — 
5tad^bem  bie  ipaftete  gargeBaden  unb  au§  bem  Cjen  genommen  ijt,  toirb 
ber  ©edel  aujgejd^nitten,  aBge’^oBen,  ber  Sn^alt  ber  ipaftete  mit  einer 
Braunen  j?räuter=  ober  9Jlabeira=©ouce  üBergojjen  unb  ber  9left  ber 
©auce  BejonberS  ba5ugcgeBen.  9Jlan  fann  bieje  ^paftete  oud^  bon  miir» 
Bem  ©eige  na(^  9ir.  820  Bereiten. 

828.  |Ja|letc  uon  5lal.  9Jlan  ftreije  einen  großen  Slal  aB,  burd^» 
j(^neibe  bic|t  unter  bem  ,J?oBj  be§  fjrijc^cS  ba§  grleijc^  unb  bie  ©röte,  ol^nc 
ba§  @ingeU)eibe  ju  berieten,  unb  aie'^c  le^tcreS  an  bem  floBfe  l^erau#. 
9Jlnn  jd^neibe  nun  ben  5lal  in  fingerbreite  fd^räge  ©tüde,  toajt^e  bieje 
jauBer  unb  mariniere  jie,  nadt)bem  man  bie  ©rate  ^^erau^gej^nitten  "^at, 
eine  ©tunbe  mit  ©atj,  5pjeffer  unb  Sitronenjajt.  ©ann  Bereite  man  eine 
fjij(^=garce  nac§  9lr.  16,  bermijdfie  fte  mit  jeingel^adten  unb  in  SButter 
gejc^mi^ten  firäutern,  ©arbedeuButter  unb  5parmejanfäje,  jütte  bie  Öff= 
nungen  ber  aBgetrodneten  5lal[tüde  mit  fjarce  au§,  jd^mi|e  bie  Slalftücfe 
in  Sutter  mit  etma§  Söein  unb  ©itronenjajt  15 — 20  3Jtinuten  auf  ge» 
linbem  freuet,  ne'^me  jie  au§  il^rent  fjonb  unb  lajje  jie  erfatten.  ©en 
fjfonb  mijd^e  man  unter  ben  9tejt  ber  garce  unb  orbne  biejetBe  mit  ben 
erfalteten  Slalftüden  l^üSflortig  auf  eine  ©d^iijjel,  toie  e§  in  iJlr.  825  an» 
gegeben  ijt.  ©a§  weitere  SUerja^^ren  erje'^e  man  in  9lr.  822.  53tan  giebt 
bap  eine  Wei^e  ßabern»  ober  .^änter»©auce.  — 53lan  fann  aud^  anjtatt 
ber  ©auce  ein  Ütagout  öon  S^ampignon§,  ßreB§jd^Wön3en  unb  deinen 
fjfijdbftöBen  über  ben  5tat  in  bie  nadt)  bem  Süden  geöffnete  ipapetc  mden, 
bod^  mu|  audf)  in  biejem  f^atte  eine  ©auce  Bejonberä  baaugcgeben  werben. 

82^  uon  £ad)0  wirb  wie  bie^paftete  üon  gij^  in  9lr.825 

Bereitet,  ©ic  baju  nötige  garce  wirb  Bon  ^cd^t  ober  ganber  gemacht. 

830.  JlaPctc  uon  .g>eringe  werben  gewajd^en,  au« 

beu  ©raten  geje^nitten,  abge^äutet  unb  in  Stitd^  gelegt,  ba§  ba«  ©ala 
au«3ie^t,  bann  Werben  fie  abgetrodnet,  auf  ber  inneren  Seite  mit  einer 
fjfarce  Beftri^en,  Weldfie  man  Wie  3U  ber  «paftete  Bon  gijd)  in  9ir.  825 
red)t  jd^mad^ajt  Bereitet  l^at,  ber  Sänge  nad)  anfgerodt,  mit  ber  übrigen 
f^arce  auf  ben  mit  Sntter  Beftridjenen  Soben  einer  ©cBüfjct  BügerTömiig 
georbnet  unb  gteid)  ber  CuUjnerBaftete  in  5tr.  822  weiter  BcBanbelt.  — 
©ine  wei^e  labern»  oberd'räuter»©auce  wirb  teil«  in  bie  nacB  bemSaden 
geöffnete  Saftete  gejüdt,  teil«  in  einer  ©andere  Bejonber«  bajiigcgcBcn. 

831.  Vol-au-vent,  ©o  nennt  man  eine  ot)ite  Snl^alt  (Blinb)  ge» 
Badene  Saftete  Bon  Sntterteig.  ©ewöl^nlid)  wirb  eine  joIcBe  Saftete, 
Wenn  fie  mit  einem  grifajjee  Bon.^ü^nern,_  ©auBcn  rc.  gejüdt  ijt,  JpüBncr» 
ober©ni:Benpaftete  rc.  genannt,  oBgleid)  bie«  unrid^tig  i)t,  ba  bie  Safteten 
ftet«  mit  i^rem  3t>d)alte  gcBaden  Werben  müjjen.  — ©er  Vol-au-vent 
wirb  joIgenbermn|en  gemaefjt:  ©er  nad^  i)lr.  819  angejertigte  Suttcr» 
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teig  nnrb  gut  ftngerbtd  auSgeroItt  unb  iiad§  bet  ®rö§e  be§  58oben8  ber 
©c^üffel,  auf  tteld^e  ber  Vol-au-vent  ungerichtet  tnerben  foll,  3a  einer 
runben  ipiotte  gefcf;nitten.  9Jtun  legt  biefc  glatte  glatt  auf  ein  mit  Söaffer 
leidet  ongefeudhtcteg  Satfblcdh  unb  beftreidht  fie  mit  3crftopftem  ®i.  Sann 
fchneibet  man  bie  ißlatte,  anberthalb  6i§  3mei  Ringer  breit  bom  äußeren 
Ütanbe  cntfenit,  mit  ber  llcinen  fcharfen  ©tii|e  eineg  Sltefferg  ringg  im 
Greife  einen  halben  ginger  tief  ein,  fo  ba^  baburdh  ber  9tanb  unb  ber 
S)cdel  beg  Vol-au-vent  beftimmt  mirb.  hierauf  bersiert  man  foluohl  ben 
®etfel  alg  auch  Sianb  mit  giguren,  toelche  man  burd)  leiste  flache 
einfdhnitte  mit  ber  fcharfen  ^tefferfpihe  in  ben  Steig  herborbringt,  ma^t 
auch  uoch  fenlrechte,  toeuig  tiefe,  etma  fingerbreit  boneinanber  entfernte 
einfehnitte  in  ben  äuBeren  IRanb  beg  Vol-au-vent,  fe^t  ihn  in  einen 
aiemlich  heilen  Ofen  unb  bäcft  ihn  in  ungeföhr  % ©tunben  gar  unb  3U 
fchöner  garbe.  Söenn  ber  Vol-au-vent  aug  bem  Ofen  fommt,  hebt  man 
ben  ©edel  ab,  nimmt  ben  meichen  fettigen  Steig  aug  bem  gnnem  mit 
einem  ßöffel  heraug,  fe^t  ben  Vol-au-vent  noch  einige  9)tinuten  in  ben 
Ofen,  bamit  er  innen  trodnet,  unb  fchneibet  iljn,  ohne  ben  58oben  au  be= 
fchäbigen,  bom  ©leche  ab.  ©or  bem  Anrichten  fe^t  man  ben  Vol-au-vent 
marm  unb  füllt  ihn  nach  ©elieben  mit  grifaffee,  Ütagout,  gifch  ic.  — • 
©tan  lann  ben  Vol-au-vent  auch  auf  eine  anbere  5lrt  machen : ©tan  roHt 
ben  ©utterteig  au  einer  «platte  bon  ber  SDicte  eineg  tleinen  gingerg  aug, 
fdgneibet  einen  runben  58oben  barciu^,  unb  uu§  biefent  nod}  einen  fieinen 
runben  ©oben,  fo  ba|  burch  biefen  Ichtern  Slugfehnitt  ber  auerft  gefchnit» 
Jene  ©oben  au  einem  etma  aluei  ginger  breiten  3tinge  geftaltet  mirb. 
®en  fletnen  ©oben  nebft  ben  übrigen  Xeigabfällen  mirft  man  leicht  311= 
fammen,  rottt  ihn  au  einer  2 ©tefferrüeJen  biclen  ©latte  aug,  fchneibet 
Mraug  einen  runben  ©oben,  melcher  ein  menig  größer  fein  mu§,  alg  ber 
imng,  legt  ben  ©oben  auf  ein  mitSBaffer  leicht  bene|teg  ©lech,  beftreicht 
ihn  leicht  mit  6i,  legt  ben  Sfting  glatt  barüber,  beftreidht  benfelben  eben» 
TaEg  mit  ®i,  beraiert  ihn  burdh  leichte  ginfehnitte  mit  ber  ©tefferfpike 
unb  baeft  ben  Vol-au-vent  fogleich  mie  oben,  ©ach  ©acten  brücEt 
Snnem  beg  Vol-au-vent,  melcher  fich  in  ber  .^ihe  auf» 
heraug,  ohne  ben  ©obenan  öerlehen. 

Ö32.  i?lcuron0.  3)iefe  merben  aur  ©amitur  bon  grifaffee  ©a» 
9out  ic.  angemenbet  unb  bon  ©utterteig  auf  bie  3lrt  bereitet,  boft  man 
Den  i£eig  etma  mefferrüefenbief  augrollt,  babon  mit  einem  nmben  glatten 
ober  famelierten  Slugftecher  bon  6V2— 8 gentimeter  halbmonbförmige 
©latten  augpi^t,  ober  ben  Steig  auerft  in  reidhlid)  5 gentimeter  breite 

breiedige  ©tüde  fchneibet,  biefe  Steigftüde  auf 
beftridiencg  ©adblech  Icst,  mit  gi  beftreicht  unb 
Siarbe  unb  garbädt. 

im  Vol-au-vent  (StodihfrijxJJollctc).  ®er@tod» 
Pfch  trb  borbereitet  mie  in  ©r.  800.  Süenu  er  auni  ifochen  gebradit 
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imb  auf  einem  Siebe  ober  XucJ^e  fel^r  gut  abgetrofjft  ift,  bermifd^e  man 
il^n  mit  einer  rec^t  bieten  Sauce  k la  Bdchamel  (5lr.  107),  unb  rid^te 
il^n  in  einen  nad^  ^r.  831  bereiteten  Vol-au-vent  an. 

834.  ttJorme  JJoftctc  (Vol-au-vent)  von  Hinbcrjunge.  5Jlan 
fod^e  2 frif(^e  3tinberaungen  in  nid^t  p bietem  SSaffer  mit  Satj,  2ßur;ieln, 
3toiebetn  unb  ©emür^  toeid^,  ne|me  fie  f)exan%,  laffe  fie  t)atb  erfatten, 
fjreffe  fie  ein  toenig,  sie'^e  bie  ^aut  ab  unb  fd^neibe  bie  jungen  in  nid^t 
3u  bünne  faubere  Sd^eiben.  S)ann  fd^toi^e  man  einige  fc^r  feingel^arfte 
3toiebeIn  in  SSutter  toeid§,  mifd^e  etma  2 Söffe!  3Jte^!  barunter,  laffe  bie§ 
gelblich  fdfimi^en,  füge  ettoa§  SBrül^e  bon  ben  jungen,  etma§  Salj  unb 
ein  toenig  3u(ler=3ü§  '^insu,  fod^e  l^ierbon  eine  bunnfeimige  Sauce,  lege 
bie  3ungdn  l^inein,  unb  fteHe  fie  marrn.  (®a  biefe  Sauce  nur  jum  SBör= 
men  ber3ungen  beftimmt  ift,  fo  bebarf  e§  beren  nur  toenig;  man  begieße 
bie  3uugen  mä'^renb  be§  2öärmen§  öfters  bamit.)  S5on  1 Äilo  (2  ipfunb) 
berbem  .ßalbfleifd^  unb  eben  fo  bielem  Sc^toeinefleifd^  bereite  man  nad^ 
5^lr.  12  eine  gutgetoürjte  fjarce,  mad^e  bünne  .^lof)§  bon  ber  @rö§e  ber 
3ungenfd^eiben  babon,  lege  fie  in  ein  mit  Sutter  auSgeftrid^eneS  @efd§irr 
unb  gie^e  ein  @la§  9Jlabeira  barüber.  — ßaftonien  toerben  nac^  3lr.  678 
in  toenig  Sauce  redt)t  braun  unb  glänjenb  gefd^mort  unb  toarm  geileitt ; 
3uctertour3eln  toerben  geftu^t,  in  fingerglieblange  Stüdfe  gefd^nitten,  in 
3Bnffer  mit  Salj  mei(^gefod§t  unb  aum  Slbtropfen  auf  ein  2:u(^  gelegt. 
Sion  ber  burd^gegoffenen  entfetteten  unb  auf  ftartem  geuer  l^att  einge= 
Iodl)ten  gtinberaungenbdl^e  toirb  mit  Söei|mel^l,  ein  toenig  3udfer=3üS 
unb  einer  l^alben  fSrlafd^e  SJtabeira  eine  braune  Sauce  getod^t,  unter 
toeld^e  man,  nad^bem  fie  jur  gelehrigen  2)idte  eingetodet  ift,  ettoai  Sitronen* 
faft,  ein  toenig  3uiiei  unb  gana  toenig  6apenne=^feffer  mifdet-  Äura 
bor  bem  Slnri^ten  toerben  bie  ßlopS  rafd^  gargemadbt  unb  gleideacitig 
bie  3udfertouraeln  in  SluSbadfteig  (Sir.  30)  getaudet  unb  in  SSmfbuttcr 
gelbbraun  auSgebaöen.  S)ann  toerben  bie  HlopS  unb  bie  3ungenftüdfc 
abtoedfifelnb  en  miroton  in  einem  großen  Vol-au-vent  angcridetet,  bie 
^?aftanien  in  bie  SJtitte  gegeben  unb  bie  gebadfenen  3udtertour3cln 
ringsum  atoifdeen  bie  3ungen  unb  ben  Sutterteigranb  gelegt  6in 
Seil  ber  Sauce  toirb  barübergefüttt  unb  bie  übrige  in  einer  Sauciere 
baneben  gegeben. 

SJlan  tann  biefeS  ©erid^t  aud^  auf  eine  tiefe  Sd^üffel  anrid^ten  unb 
ben  Slanb  ber  Sdtiüffcl  mit  gleuronS  oon  IButtcrteig  belegen.  — S5ie  an« 
gegebene  Duantitftt  bürfte  für  16—20  «ßerfonen  l^inreicbenb  fein. 

835.  ®ittc  }ia|letc  oon  gcbrütitcm  STeigr  blinb  (obne  5nt|oIt) 
Jtt  badten.  Silan  roEt  ben  nad^  Sir.  821  bereiteten  Seig  nad^  feinem 
grfaltcn  l^albfingerbidt  auS,  fdljneibet  barauS  einen  runben  ©oben  üon 
ber  ©röBe,  toic  man  bie  tpaftete  ^nben  toiE,  toirlt  ben  übrigen  Seig 
toieber  aufammen,  roEt  iljn  au  einem  ungefähr  anbert^alb  .^önbe  breiten 
unb  l^albfingerbidcn  SSanbe  fo  laug  auS,  bafe  bie  Sänge  beS  SanbeS  ben 
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llmfong  be§  runben  S3oben§  um  2 Ringer  Sreite  überhifft,  unb  fd^neibct 
bann  baS  S3anb  gerabe,  ba|  e§  übemE  glei(i§  breit  ijt.  ®ie  beiben  Guben 
be§  SBanbeS,  meld^e  jbäter  überetnanber  lommen,  tuerben  fd)räg  juge= 
yc^nitten,  fo  ba§  fte  übereiuanberliegenb  äujammen  bie  ®ide  be§  übrigen 
SeigeS  l^aben.  2)ann  legt  man  ben  runben  Soben  auf  einen  Sogen 
Sanier,  fneipt  mit  ben  gingem  einen  jott^ol^en  9tanb  barum,  unb  treibt 
babei  ben  S^eig  au§  ber  Stitte  beS  Sobeng  burc^  ftarten  ©rud  ber  Ringer 
nadb  bem  9tonbe  l^inaug,  fo  ba§  ber  Soben  bnrd)  ba§  Stntnelpen  beg 
Sftanbeg  nic^tg  bon  feiner  ®rö§e  berlicrt.  ®ann  beftreii^it  man  ben  9lanb 
augtoenbig  mit  Gi,  fet;t  bag  Jeigbanb  ^erum,  bcftreid)t  bie  Gnben  beg= 
felben,  toetc^e  übereinanber  tommen,  mit  Gi,  unb  brildt  fie  feft  aneinanbev. 
5tun  brüdt  man  bag  Jeigbanb  feft  an  ben  mit  Gi  beftric^encn  Sftanb  beg 
Sobeng,  mag  man  am  beften  mit  ben  3figefingern  bemertfteEigen  fann, 
giebt  ber  ißaftete  bur(^  ben  ®rud  ber  fjinger  eine  gefüEige,  oben  ein 
loenig  auggefcbtoeifte  fjorm,  !neit>t  fie  mit  bem  Äneipeifen  bon  unten  auf 
in  ringgumlaufenben  9teiben  bunt,  füEt  fie  mit  trodenen  Grbfen,  be« 
ftreii^t  fie  augmenbig  unb  oben  am  buntgctnipfienen  9tonbe  mit  Gi,  um= 
giebt  fie,  nacbbem  bag  Gi  gctrodnet  ift,  mit  gefettetem  ißapier,  befeftigt 
bieg  mit  Sinbfaben,  bädt  bie  5|}aftete  im  ma§ig  !§ei|en  Dfen  ju  fdiöner 
garbe,  lä^t  fie  ein  toenig  bertül^ten,  nimmt  bog  Spanier  babon  ab,  fd^üttet 
bie  Grbfen  l^eraug,  unb  füEt  bie  ißaftete  nad^  fpftter  gegebener  Sorfc^rift 
mit  ihrem  toahren  Snhalt. 

836.  Bitten  ®dgranb  auf  eine  Sdjiiflrcl  |u  |c^tn.  Stan  roEt 
ben  Seig  5(lr.  821  p einem  langen  Sanbe  aug,  meldheg  einen  fnobpen 
halben  fjinger  bid,  jmei  big  brei  Ringer  breit  unb  breimal  fo  lang  fein 
mu^,  alg  ber  ©urdhmeffer  beg  inneren  Stanbeg  ber  ©dhüffel,  bie  mit  bem 
Seigranbe  befeht  merben  foE,  an  Sänge  beträgt;  bOg  IjeiBt;  mürbe  ber 
©urdhmeffer  beg  Schüffelranbeg  20  V2  Gcntimeter  betragen,  fo  mü|te  bag 
Seigbanb  61 V2  Gentimeter  lang  fein.  Stan  fd^neibet  bag  Sanb  äu  glei^er 
Sreite  3U,  fd^rägt  bie  Gnben  begfelben  ab,  bamit  fie,  menn  fie  über* 
einanbergelegt  merben,  nicht  bider  finb,  alg  ber  übrige  fRanb,  beftreidht 
ben  inneren  9tanb  ber  ©dhüffel  mit  Gi,  roEt  bog  S^eigbonb  jufammen, 
fteEt  eg  in  bie  ©dhüffel  bidht  am  inneren  ütanb  berfelben  hinein,  unb 
brüdt  eg,  inbem  man  eg  nach  unb  nach  aufroEt,  ringgum  feft  an  ben 
5Ranb,  beftreidht  bie  abgefdhrägten  Gnben  beg  Jeigbanbeg  mit  Gi,  legt  fie 
übereinanber  unb  brüdt  fie  feft  pfammen.  5ladhbem  man  bann  bem  iRanbe 
noch  eine  gefäEige  gom  burch  ben  ®rud  ber  Ringer  gegeben  hat,  Ineipt 
man  bie  Slu^enfcite  unb  ben  oberen  iftanb  begfelben  mit  einem  Uneifjeifen 
mit  Gi,  füEt  ihn  mit  trodenen  Grbfen,  umgiebt  ihn, 
nachbem  bag  Gi  getrodnet  ift,  mit  ^Papierftreifen,  beren  Gnben  man  mit 
®nn  Gi  unb  5Jtehl  jufammeuflebt,  fe^t  bie  ©d^üffel  auf  ein  mit 
Efche  bebedteg  Sledh,  bädt  ben  iftanb  im  mä^ig  heilen  Dfen  fdhön  gelb* 
braun,  fchüttet  bie  Grbfen  heraug  unb  fäubert  bie  ©d;üffel  forgfältig. 
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837.  matutc  JIa|lctett  oon  ^aftn.  5Jlan  Beteite  einen  ober  jiDei 

^ofen  inte  snm  Sraten  Oor  (jtel^e  9lr.  479),  Iö|e  bai  fjrleifc^  berfelBen 
öon  ben  ilnod^en,  burd^lptcle  bte  iRüdCentnusIcln  mit  getoütjten  Spetf^ 
ftreifen,  mariniere  fie  einige  ©tunben  mit  ©als,  ßorBeerbtatt, 

©itronenjaft,  5^el!en  unb  5pfefferfömem,  bämtJfe  fie  l^iermit  in  iButter 
faftig  meid),  ne’^me  fie  au§  il^rem  füonb  unb  lajfe  fie  ertatten.  Sann 
fd^äle  man  fauBer  geBürftete  Srüffeln  (ju  einem  <&afen  etoa  V2  ^Pfunb 
[250  @r.])  unb  ma(i^e  fie  mit  einem  ®Iafe  Söein  unb  ein  menig  Sutter 
gar ; bie  ©(^alen  fto^e  man  mit  etma§  ©fied  ober  Sutter  fein  unb  flreid^e 
fie  burc§  ein  ©teB.  S5on  bem  tJIeifc^e  ber  .^afenteuten  unb  etma§  in 
Sutter  gefd^mi^tem  2Bilb=  ober  ifalBfleifd^  Bereite  man  mit  <Bped  ober 
SButter  eine  lodere  fjarce  nad§  SInmeifung  ber  9lr.  12  unb  bermifd^e  fie 
mit  ben  Sriiffclfd^alen  unb  bem  hirjeingetod^ten  gonb  be§  .^»afen^eifd^ei 
unb  ber  Srüffeln.  — Sßenn  atCe§  fomeit  borBereitet  ift,  fd^neibe  man  bas 
^afenfleifdf)  in  pBfd^e  ©tilde,  Beftreid^e  ben  ffioben  einer  nad^  5tr.  835 
angefertigten  unb  fd^mad^,  b.  1^.  nur  gelB  unb  nid^t  Braun  aBgeBadenen 
5Paftete,  mit  etma§  bon  ber  ^arce,  orbne  einen  Seil  beg  gfteifd§e§  unb 
einen  Seil  ber  in  ©tüde  gefd^nittenen  Srüffeln  barauf,  flreid^e  mieber 
S^arce  barüBer  unb  fütte  fo  bie  5paftete,  aBmed)feInb  ^fleifd^,  %(^xce  unb 
Srüffeln  feft  t)ineintegenb.  Big  auf  einen  fjingcr  Breit  unter  bem  3tanbe. 
(Sie  le^te  ©(|id)t  mu§  fjarce  fein.)  Sann  Belege  man  bie  ißaftete  mit 
©bedBlatten,  Bebede  fte  mit  5|}oBier  unb  Bade  fte  in  einem  mo^ig  l^ei^en 
Dfen  je  nac^  i^rer  ®rö|e  1 — 1 V2  ©tunbe.  Seim  Slnrid^ten  entferne 
man  ben  ©fjed  unb  bag  etma  auggetretene  pfett  unb  gebe  eine  Srüffel= 
©auce  ober  eine  Braune  ,^äuter=©auce  teilg  üBer  bie  ipaftcte,  tedg  in 
einer  ©andere  bancBen.  — 9Jlan  !ann  bie  ^ßaftete  aud^  ol^ne  Srüffeln 
Bereiten  unb  mit  einer  ÄaBem=  ober  ®!^outBignong=©ouce  auftifd^cn,  unb 
mif(^t  man  in  le^terem  gfatte  bie  fauBer  gcmafd^enen,_  in  Sutter  gcfd§mi^= 
ten  unb  feingel^adten  £:§amt)ignong=©d)aIen  unter  bie  garce. 

Anin<rau«a.  2Denn  man  bte  gjafletc  mit  ttjrem  tonbrcn  3nboU  nodb  einmal  65dft,  tote 
tS  ^icr  ber  galt  ift,  to  mufi  fie  mit  bem  ^of)ier,  toeldbc«  man  beim  Slinbobboden  um 
bicfelbc  legt,  umgeben  bleiben,  bamit  fie  ntibt  ju  braun  toirb. 

838.  tUarmc  |Jo(lcte  uon  licl).  Sicfe  toirb  oon  ben  aBgel^fiutctcn, 
alg  ?5ricanbeaug  auggclöften  (9lr.  372)  unb  mit  geloürstem  ©ped  burd^= 
gejogenen  ober  gefpidten  5JlugfeIn  einer  Slelfilcule  gtcid§  ber  fpaflcte  bon 
.^afen  in  boriger  stummer  Bereitet. 

839.  HJannc  ^^^aflctcn  non  i^afancn.  Sie  tok  jum  Sratcn  bor= 
Bereiteten  gafanen  merben  entlocber  gefpidt  unb  im  Dfcn,  ober  ungefpidt 
auf  bem  Sfeuer  in  Sutter  mit  ©alj  ^alB  gargcmacl^t  unb  nad^  bem  Gr-= 
falten  in  fauBere  ©tüde  serlcgt.  Sann  Bereite  man  bon  berBem  i^alB' 
fteifd^e,  etloag  ÄalBgleBer  unb  bem  bon  ben  ©erippen  ber  fyafanrn  oBge« 
löften  bldfd^e  eine  lodere,  gutgetoürste  fyarcc  naiB  9lr.  12,  mifcBe  fein= 
geflogene  unb  burd§  ein  ©ieB  geftrid^enc  Srüffelfd()aten  unb  ben  gonb 
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bet  gafanen  barunter,  unb  beenbige  übrigeng  bie  3ubereitung  ber^paftete, 
h)ie  in  9ir.  837  angegeben  i[t.  — @ine  2rüffel=@ance  tnirb  bajugegeben. 

840.  lOartnc  fJaftete  von  Hebljüfjncrtt  »irb  ebenfotoiebie^paftete 
bon  gafanen  bereitet.  6g  ift  ba^er  bei  biefer  «paftete  aEeg  bag  au  be= 
ad^ten,  toag  bei  jener  angegeben  ift. 

841.  Saite  JJapeten  t)on  ?al)tnem  unb  tnilbcm  ©eflügel,  als: 
fJuter,  Mapaunm,  ^üljnern,  Jafanen^  WcbOüOnern  tt.f.in.  (©. 
Sob.  VI.)  S)ie  Sereitunggtueife  ber  falten  ^pafteten  bon  aa^meni  unb 
ujitbem  ©eftügel  ift  burc^aug  biefelbe.  — ®ie  Bereitung  ber  ^arce  baait 
ift  in  5lr.  14  angegeben.  Sag  (Seftügel  toirb  gut  gereinigt,  gefengt,  ge» 
toafd^en  (aber  nid^t  auggenommen)  unb  auggetöft,  b.  bie  Änodtieu 
toerben  l^erauggenommen.  (©iel^e  in  ber  grftärung  ber  Äunftaugbriide 
bag  Söort  „Segoffieren".)  Sie  Änod^en  beg  ©eftügelg  toerben  aerfto^en 
ober  aer'^adtt  unb  mit  2öuraetn  unb  2öaffer  ober  leidster  gieifc^brübe 
auggefod^t;  bie  baburdb  getoonnene  23rü§e  toirb  gana  fura  eingefoi^t.  — 
Sag  auggelöfte  ©eftügel  mirb  mit  getoüratem,  in  grobe  fjäben  gefd^nitte- 
nem  Speef  burdCjaogen,  intoenbig  gefalaen  unb  gepfeffert,  mit  f^arce  unb 
Srüffeln  gefüEt,  au  guter  gorm  aufammengenä^t,  in  Sutter  auf  gelinbem 
öeuer  burd^  unb  burd^  fteif  gemacht  unb  nad§  bem  Srfatten  Dom  Sinb» 
faben  befreit.  — Sie  ^nree  toirb  mit  ber  eingefod^ten  Srüfie,  bem  fjonb 
beg  fteifgemai^ten  ©eflügetg,  ben  burc^geftric^enen  Sebem  begfelben  unb 
ben  feingefto^enen  unb  bnrd^geftrid^enen  Sd^alen  ber  Srüffeln  toeldbe 
man  aur  5paftete  öertoenbet,  gut  öermifebt.  — »iele  nehmen  aud^  nodb 
um  ben  ©efd^madf  ber  ^arce  pifanter  au  mad^en,  ©arbeEenbutter  unb 
^armefanfäfe,  auch  loo:^I  feingel^aEte  Ifapem  barunter,  »erborben  toirb 
bte  fffarce  baburd§  nicE)t. 


9tnn  bei-fertige  man  einen,  ber  @rö|e  unb  ber  3a:^l  beg  aur  5paftete 
befhmmtm  ©e^ügetg  angemeffen  großen  ^Paftetentopf  bon  gebrübtem 
Setge  nadb  ^ngabe  ber)Jlr.  835  (bod§  mu§  berfetbe  au  ber  falten  haftete 
etn  tmnig  bitfer  im  Seige  gel^atten  merben,  otg  bort)  unb  fneipe  ibn  big 
aum  tßanbe  bunt,  beftreitffe  ben  Soben  beg  «paftetentopfeg  mit  ettoa  bem 
brittm  Seit  ber  ^arce,  lege  bag  ©eftüget  barauf,  füEe  bie  ^toifd^enräume 
mit  garce  unb  Srüffetn  aug  unb  fobann  bie  «paftete  mit  bem  Dtefte  ber 
garce,  boeb  nur  fotoeit,  baB  oben  ein  anbertbatb  Ringer  breiter  leerer 

®pecfptatten  barüber;  bann  inaEfe  man  einen 
tunben  öon  2eig,  ber  ein  toenig  gröBer  alg  bie  Öffnung  ber  5poftetc 
ben  inneren  9tnnb  ber  ipaftete  mit  Si,  lege  ben  Seefet 
auf,  berbinbe  ben  iRanb  beg  Secfclg  mit  bem  3ianbe  ber  tpaftete  biircb 
SfS"  ben  Ringern  fe^r  genau,  baniit  beim  SSaEen  feine  Öffnung 
f r entftanbenen  j?anten  unb  6Äen  ab, 

in  Xi  intoenbig  bunt,  mad}e  ein  ftcineg  runbeg  ßoefi 

ix-v  X “ ! Sedefg,  fe^e  einen  bon  Seig  geformten  ©dfornftein  bar» 
über,  ber  ettoa  4 Zentimeter  Boc^,  ein  toenig  gröBer  alg  bag  ßod§  unb 
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unten  mit  einem  umgeBogenen  SRanbe  tierje:§en  fein  mu^,  bamit  man  i^n 
auf  bcm  ®ec£el,  ben  man  beSl^alb  mit  @i  be[trei(^t,  Befeftigen  fann.  SSenn 
ber  ©d^ornftein  Befeftigt  i[t,  fneipe  mon  ben  oberen  9tanb  besfelBen  Bunt 
nnb  beräiere  ben  ütaum  ätoifc^cn  bem  ©d^omfteine  unb  bem  Buntge« 
tnipBcncn  ütanbe  ber  5ßaftete  mit  iRingcn,  SStättem  rc.,  toeld^e  man  au§ 
bünnau§geroEtem  Steige  gefc^nitten  unb  geftoc^en  ^at,  unb  Befeftige  biefe 
S5eräierungen  burd^  SSeftreid^en  mit  @i.  ®ann  Beftrei^e  man  bie  ganje 
Sfkiftete  mit  ®i,  umtoidEte  fie,  toenn  bie§  getrodfnet  ift,  mit  boBpeltem 
SPapier,  toeld^eS  gut  mit  S5utter  Beftridf)en  ift,  unb  sule^t  mit  Sinbfaben, 
ben  man  jebod§  nur  fo  feft  anäieljen  barf,  ba|  er  ba§  Spapier  feftl^alte, 
becEe  ein  gefettetes  Spapier  über  bie  Spaftete  unb  BadEe  fie  im  gut  l^eifeen 
Dfen  gar.  SDie  toeIdt)e  ba^u  erforbertid^,  ift  nad§  ber  @rö|e  ber 
SPaftete  fe^^r  tierf^ieben.  ©ine  Spaftete  Bon  2 ober  3 fungen  fJteBl^it^nem 
erforbert  etloa  2 ©tunben,  tuo^^ingegen  eine  Spaftete  tion  1 5ßuter  ober 
2 .Kapaunen  loo'^t  2Va — 3 ©tunben  BadEen  lonn.  — 2Benn  bieSpaftete 
aus  bem  Dfen  lommt,  gie^e  man  ein  l^alBeS  @IaS  guten  5Jlabeira  unb 
ein  paar  ßöffel  guten  Sognac  burd^  bie  Öffnung  beS  ©d^omfteinS  l^inein, 
Befreie  bie  Spaftete  Bon  Sinbfaben  unb  Spopier;  Berftopfe  bie  Öffnung  beS 
©c^ornfteinS  unb  Bertna^re  fie  an  einem  Ealten  Drte.  9lad^  bem  ©rfalten 
gie^e  man  loei^auSgelaffeneS  frifd^eS  ©d^meinefett  ober  geÜärte  Sutter 
burd;  ben  ©cfiornftein  in  bie  Spaftete.  — Säetm  ©eBraud^e  öffne  man  bie 
Spaftete,  inbem  man  ben  ©edEet  bid^t  am  ütanbe  auffd^neibet,  ne:^me  baS 
gfett  unb  bie  ©pedEplatten  aB,  üBergie^e  fte  mit  StSpic,  toelc^en  man  bar- 
auf  ertalten  lä^t,  unb  Beftreid^e  ben  Steig  mit  SDtanbel-  ober  SproBencer- 
Öl,  ba|  er  redCjt  Hon!  h^irb. 

©ott  bie  Spaftete  längere  3eit  aufBetoa'^rt  inerben,  fo  BadEe  man  pc 
nid^t  in  einem  Stopfe  Bon  Steig,  IneiE  fie  barin  leidet  fäuert  unb  fd^immclt, 
fonbern  in  einem  SporäeUan-  ober  ©teintopf ; man  lege  ju  biefem  3tocdEe 
baS  ©epgel  mit  ber  gfarce  unb  ben  Snipn  feft  in  einen  folgen  Sopf, 
ber  mit  bünnen  ©pedEplatten  auSgelegt  ift,  bedEc  ©pedplatten,  aufeerbcm 
nodf)  Rapier  unb  ben  paffenben  DedEel  barüBer,  fel^e  ben  Stopf  in  ein  f[a(^cS 
©efdCjirr  mit  loenig  Eoe^enbem  SBaffer  unb  mit  bcmfelBen  in  ben  Dfen, 
BadEe  bie  Spaftete  töie  oBen  2—3  ©tunben,  unb  üBergic^e  fte  nad^  bcm 
©rEalten  mit  lBei|em  ©d^ineinefett.  93cim  @cBraud§  ermannt  man  ben 
Spaftetentopf  ein  menig  in  peiBcm  Sffiaffer,  ftilrät  ben  Snl^att  auf  ein  Sßrett, 
fdEineibet  itpi  in  fauBere  ©dEjeiBen,  rid^tet  biefe  jicrltd)  in  «ne  nad^  3tr.  885 
Blinb  aBgeBadEene  Spaftete  an  unb  garniert  fte  mit  9lSpic. 

842.  Balte  J1a|ictß  bou  ^irfd)  ober  Bel).  Das  jur  spapete  Be- 
ftimmte  ficulc  ober  bcm  SRüdEcn  bcS  SJBilbcS  mirb  gut  aB- 

gcBäutct  Bon  ben  ifnodf}en  aBgetöft,  in  ctma  ’^anbgrope  ©tüdEc  gefd^nitten, 
runb  sugeftuit  unb  reept  bid  mit  gemüratem  ©ped  burd^jogen.  Dann 
bünftet  man  c3  in  SSuttcr  mit  ein  paar  3micBeIn  unb  ©alj  IfatB  gar  unb 
läpt  eS  erlnlten.  Söom  üBrigen  gut  nuSgcfc’^nten  2öitbBretS, 
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ebenso  bielem  ©c^loetneflet|(^  unb  ©fecC  ober  ftifc^em  ©(i^iueinefett  totrb 
nad^  Eingabe  bei  5^ir.  14  eine  gutgetuürjte  garce  gemad^t.  — ®ic  Änod^en 
unb  bte  guten  Slbgänge  be§  ®ilbbret§  tncrben  gc^ocEt,  mit  SGBaf^er  au8= 
gefodE)t,  bieSrii:^e  burdt^gegoffen,  mit  bem  gonb,  in  meld^em  bü8  gefbidtte 
gleif^  gebünftet  mürbe,  auj  ftarfem  g-euer  futj  eingefod^t  unb  na^  i^rem 
©rtolten  mit  ber  gfarce  bermifd^t.  5tad^  Selieben  fann  man  bie  {^a^ce 
jur  ^pnftetc  bon  2Bilb  ober  milbern  ©eflügel  mit  feinge'^actten  unb  in 
SButter  gefd[)mi§ten  ©d^alotten  unb  Siocambole  biEuuter  mad^en.  ®ie 
meitere  SBe^anblung  ber  5pa[tete,  in  mctd^e  man  aud^  jErüffetn  legen  lann, 
erfiebt  man  au8  ber  hörigen  ^flummer. 

843.  ^alte  JJajtcte  uon  ®ieje  mirb  bereitet  mie  bie 

2öilb=5paftete  in  höriger  Plummer.  ©inlegen  in  bie  ^paftete  eignet 
fidb  nur  baS  9lüc£enfleifdb  bom  .£)olen.  2)ie  Äeulcn  merben  jur  Bereitung 
ber  ^axa  hermcnbet. 

844.  ^ttlte  $Ia|tett  tjon  Sdjinken.  §ierju  mirb  ein  ©dbinlen, 

meldber  jung  unb  mu§,  nadb  Eingabe  ber  Plummer  458  nicht 

ganä  meidbgelodt)t,  au8  ber  Srübe  gehoben  unb  nadb  bem  ©rfalten  hon 
ber  ©chmarte  befreit.  ®ann  mirb  ba8  gett  big  auf  einen  bulben  fjinger 
2)idEe  bom  ©djinfen  abgefdbnitten,  aÄe8  ©dtimarje  unb  Unfaubere  hon 
biefem  abgebu^t,  ber  ©(^inlen  bom  ifnoihen  ab*  unb  nad§  ber  Sdnge 
feiner  3Jtu8leln  in  gro^e  ©tildte  gefchnitten  unb  biefe  f(hön  unb  runb  au* 
geftu^t.  3)ann  bereite  man  hon  berbem  .ffalb*  unb  ©chmcinefleifih, 
frifdbem  ©chmeinefett,  ben  fanberen  ©dbinfenabfüllen,  3ttJiebeln  unb  ©(ha* 
lotten  rc.  nach  Slugabe  ber  9ir.  14  eine  gutgcmürjte  garce,  orbne  ben 
©hinten  unb  bie  garce  nah  in  8ir.  841  gegebenen  ?lnmeifung  in 
einen  5ßaftetentobf  hon  2;eig  ober  in  einen  ^porjettan*  ober  ©teintopf  unb 
bade  bie  ipaftete  in  2 — 3 ©tunben  gar.  SBenn  bie  ^paftete  au8  bem 
Dfen  lommt,  gie^e  man  ein  @la§  guten  fUlabeira  barüber  unb  übergiehe 
fie  nah  bem  ©rlalten  mit  ©hnjeinefett.  $iefe,  mie  überhaupt  jebc  falte 
^paftete  mirb  mit  2l8pic  garniert,  menn  fie  auf  bie  jEafel  gegeben  mirb. 

845.  Halte  JJaPcte  uon  (ßänfelebern.  3e  meiner  unb  fetttcr  bie 
©änfelebern  finb,  befto  föftlihcr  mirb  bie  babon  bereitete  ^paftete.  — 
2luf  eine  5paftete  mittlerer  @röBe  rehnet  man  2 gro^e  ©änfelebcrn,  1 Äilo 
(2  5pfunb)  magereg  ©htoeinefleifdl),  1 llilo  frifhe§  ©htneinefett  unb 
750  (Sr.  irüffeln.  — 2Ran  mäfht  bie  öebern  nur  bann,  menn  fie  un* 
fauber  finb,  fhneibet  fie  in  Hälften  unb  ftupt  fie  lönglih*runb  ju ; bie 
Trüffeln  merben  mit  Sßaffer  rein  abgebürftct  unb  gefhält ; ein  2!eil  babon 
mirb  in  ©tüde  gefhnitten,  mit  ©alj  unb  feinem  meinen  Pfeffer  beftreut 
unb  in  bie  ßebem  geftedt.  — ®ie  <g)älfte  be§  gutauSgefehnten  ©hmeine* 
fteifheg  mirb  mit  einigen  ©hulotten  unb  etma§  ©hmeinefett  ouf  bem 
Seuer  abgcfhmiht,  mit  bem  ropen  gleifhe  feingepadt,  mit  bem  ebenfadg 
feingehadten  ©hmeinefett,  ben  5lbfätten  ber  ßebem,  gemifhtcm  ©emüra 
unb  ©alj  genau  bcrmifht  unb  burh  ein  ©ieb  geftrid;en.  fllah  SSelieben 
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fann  man  einen  Steil  ber  Strüffelfd^olen  mit  etwa«  ©bcrf  ober  iöutter 
feinftoBen,  burc^ftreid^en  unb  unter  bie  gfarce  mijc^en.  ('Söiete  toüraen  bie 
gnrce  aud^  nod§  mit  ein  menig  gefc^abtem  finobtauc^  ober  9lo!amBorc, 
jebo^  mu§  man  fel^r  borfid^tig  mit  biefer  2Bürje  umgel^en ; ein  toenig 
äu  ötel  babon  an  bie  fjarce  gef^an,  mad^t  biefeibe  beinahe  ungenieBbar.) 
S)ann  tnerben  bie  jubor  gefalaenen  fiebern,  meld^e  man  au^  noc^  ein= 
ober  atoeimal  burd^fd^neiben  fann,  mit  ber  fjarceunb  ben  übrigen  Strüfrcfn 
nad^  Sfnloeifpg  ber  9tr.  841  in  einen  «paftetentopf  bon  Xeig  ober  5por= 
jeEan  rcd^t  feft  eingefd^id^tet,  2V2 — 3 ©tunbcn  in  einem  mäBig  ^eiBen 
Ofen  gebodfen  unb  nad^  bcm  (grfolten  mit  tneiBauSgelaffenem  S^toeine» 
fett  übergoffen.  SBenn  mon  bie  ^paftete  in  einem  ^Poraettantopfe  bädEt,  fo 
gebraui^e  mon,  _bcg  möglid^en  3erpIaBen§  be§  ^opfeg  toegen,  bie  SBorfid^t, 
fie  in  einem  Soin=marie  in  ben  Ofen  a«  fe^en. 

846.  Iloupctou  non  Hcis  mit  ^üljncrn.  ^Pnmb  (375  @r.) 
?Reig  mirb  mit  1 fiiter  giIeifdE)brü’§e,  »utter  unb  ©afa  rcc^t  peif  augge= 
quoEen  (ftel^e  5Jlr.  518)  unb  babon  nod^  bem  SPerfüpIen  ein  gut  3 ginger 
breit  polier  3tanb  bid^t  am  inneren  Sfianbe  einer  Sd^üpcl  glatt  unb  fauber 
aufbreffiert.  Oonn  füEe  man  ein  .g)ül§ner=grifapee,  locld^eg  man  na^ 
9lr._521  bereitet  l^at  unb  toefd^eg  meberau  bicl  nod§  au  bünne  6auce  ^aben 
barf,  in  guter  Orbuung  in  ben  9ianb,  bebedfe  eg  mit  einer  bunnen  fiagc 
9ieig,  [treidle  bicfen  red^t  glatt,  [treue  ein  ©emifd^  bon  geriebener  Semmel 
unb  Sparmefonfäfe  barüber,  beträufele  eg  mit  gefd^molaener  »utter  ober 
i?rebgbutter  unb  badfe  ben  Epoupeton  im  l^eiBen  Ofen  au  fc^öucr  garbe. 

847.  JToupcton  non  Hciö  mit  Jifd;.  3Jian  fepe  einen  IRcigranb 
tbie  tii  borpergel^enber  5tummer  auf  eine  Sc^üpel,  lege  fautierte  gilctg 
bon  gifd^  nod^  3lr.  709  ober  788  in  guter  Orbnung  hinein,  gicBe  bidE* 
eingefod^te,  fd^madf^afte  grifaPee=Sauce  (3tr.  119)  in  l^inreid^cnbcr 
9}lcnge  barüber,  bebeäe  ben  gif(^  mit  iReig,  bePreue  biefen  mit  geriebener 
Semmel  unb  Sparmefanfäfe,  träufele  gefd^molacne  Sutter  ober  ßrebgbuttcr 
barüber  unb  bode  ben  Spoupeton  au  fd^öner  garbe. 

848.  Iloupcton  non  lUilb  ober  miliifm  ©eflügd.  hieran  be- 
reite man  eine  garce  nacp  9lr.  13  unb  brefpere  bon  bcrfelbcn  einen  nid§t 
au  bünnen  Staub  auf  eine  Sd;üpel,  füEe  il^n  mit  einem  Slagout  bon  Ste^ 
ober  .^afen  nod^  Sir.  496  ober  500,  ober  mit  einem  Salmi  bon  gafan 
ober  Sleb^ül^nem  nadf)  9lr.  573  unb  580,  bcbedEe  eg  mit  garce,  Prcid^c 
atteg  red^t  glatt,  bepreid^e  cg  mit  @i,  Preue  über  bag  Oanac  geriebene 
Semmel  unb  Eparmefaufäfe , beträufele  cg  mit  Sutter  unb  bade  cg  im 
Ofen  au  fd;öncr  garbe. 

849.  Hci0=SopcroUc  (Casserole  au  riz).  (Sici^c  S:ab.  vi.) 
3)iefc  bient  baau,  feine  Slagoutg,  ©miuceeg,  .^afd^eeg  jc.,  loeld^c  man 
nid)t  toolp  opne  ©arnitur  auf  eine  bloBc  Sd^üffel  augerid^tet  ouf  ben 
3;ifcp  geben  fann,  barin  anaurid)tcn.  3u  einer  fold^en  Stcig-ÄaPcroEc 
fodje  man  ctma  1 Vs  Epfb.  (750  ©r.)  Steig  mit  1 V« — 2 fiiter  äöapcr,  250  @r. 
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Sutter  unb  ©ala  auf  ftarfem  geuer  an  unb  taffe  i^n  bann  auf  fletinbem 
geuer  ober  in  ber  getinb^ei|en  S3ratröt;re  loeid^  unb  ftetf  augquetten. 
3Jlan  bearbeite  nun  ben  iReiS  mit  ber  ^otjfelte  fo  tauge,  bis  aEc  Iförner 
jerbriidtt  finb,  tl§ue  i:§n  auf  ein  »adtbrett  unb  bearbeite  il§n  mit  ber  ,^anb 
au  einem  aarten  2:eige,  brUde  i^n  feft  in  eine  mit  »utter  auSgeftric^ene 
^?ü^fero^te  Don  ber  @rö§e,  bie  man  ber  gteiS=ÄafferoEe  geben  toiE,  ftürae 
i^n  auf  ein  IBted^  unb  beraiere  ben  iReiS  mittetft  einer  fi^arffantig  auge= 
fc^nittenen  9Jio^rrübe,  toetetje  man  babei  öfters  in  Söaffer  ober  eUoeiB 
toud^t,  burd§  tiefe  einbrilcEe  in  ben  3ieiS  in  gefd^macEüotter  Seid^nung 
3Ran  beftreid^e  l^ierouf  baS  OJanae  mit  einer  9Rifc^ung  bon  aertaffener 
Sutter  ober  ^-ebSbutter  unb  (gibottern,  beaeidf^ne  oben  einen  jünger  breit 
bom  gtanbe  entfernt  burdfj  einen  treisförmigen  tiefen  @infd§nitt  ben  ®edtet 
unb  badte  bie  UieiS=ÄafferoEe  in  einem  aiemtid^  Ijei^en  Ofen  au  fdböner 
JeEbrauner  fjarbe.  ®ann  l^ebe  man  bie  9ieiS=l?afferoEe  mit  einem  ftadben 
Sedtet  betjutfam  bon  bem  Sted^e  ab,  fe^e  fie  auf  eine  ©d^üffet  nebme 
na^bem  man  ben  ®edtet  abgehoben  l^at,  ben  iReiS  auS  bem  ilnnern  ber 
fiafferoEe  mtt  einem  Söffet  l^erauS,  fo  baff  ein  fingerbiefer  iRanb  bteibt 
^|e  bie  9ietS=ÄafferoEe  toarm  unb  tffue  beim  3tnri(f|ten  baS  beiffe 
SRogout  IC.  hinein. 


£ ä la  Toulouse,  a)  ober  Ragout  mölö,  ober  Ragout 

En,  beftefft  auS  einem  ©emifdh  bon  llatbSmitch  (5lr.  402),  9tinbergaunien 
(5lr.  362),  «mouretteS  (iRr.  277),  effambignonS  (51r.  695),  2:rüffetu 
unb  fteinen  §ühner=  ober  gifdhttöffen  (5tr.  58).  ütEe  biefe  3utbaten 
tberben  na^  ^ngabe  ber  beigefügten  5tumniern  tt)eichgctodt}t  unb  borbe* 
® ober  ©tüdtdben  gefdhnitten  unb  mit  einer  gut* 

atS  fetbftdnbigeS  ©eri^t  auf,  ettoa  in  einem  Vol-au-vent,  einer  Casserole 
au  m jc.  angenchtet.  Jo  barf  eS  nidht  au  biet  ©auce  ffaben;  au  gfteifdb, 
©eftüg  IC.  fann  es  reteffer  an  ©auce  fein.  — b)  2BiE  man  baS  iRngout 

Strüffetn  loeg  unb  feffe  nodb  ßrebS* 
Qnabbentebem,  aud)  tbofft  ERorchetn  au.  9tudt)  tonn  man  ein 
ot(heS  JRagout  au  berfdbiebenen  gifeffen,  3.  ».  an  gefffidten  l?arbfen,  mit 
einer  tme  in  9lr.  853  bevtodhten  braunen  ©auce  bermifdhen. 

»on  Jfiffnern  ä la  Toulouse.  Unter  bas  in 

ioSr!  fiefcbriebene  iRagout  mifefft  man  noch  baS  in 

ober  »ruftfteifch  gefod^ter  junger  .^ütjner 

^t  ula  sV-niert  es  mit 

einer  Pn  1 ^n  einem  Vol-au-vent  ober  in 

einer  Lasseroie  au  nz  ouf  bie  jEnfet. 

teb?ra ’lheSi” ^ 

Aet^auÄSTr^^  3?if^Eöffe  (9ir.  58),  3Ror* 

c^eln,  audh  moffl  ÄatbSmitd)  unb  IRinbergounien  (aEeS  »ootjt  borbereitet 
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«ßttfteten,  ^ou^jctonö  unD  ^RttgoutS. 


unb  in  bciffenbe  ©tüde  gefc^nitten),  mit  einer  ^heb§=©auce  no(^  9lr.  116, 
nnb  giebt  biejeS  9iagout  '§aubt|äd)tic^  3U  gijc^en. 

853.  Ragout  ä la  fiianciere.  3Jtan  berfoc^t  etma§  bon  ber  nacJ^ 
5Rt.  76  Bereiteten  Braunen  Souü§  mit  ber  entfetteten  Sraife  bon  berjum 
fRagout  meic^^geIoc^ten  ßnlBämil^  unb  einem  ®Iafe  9l§einmein  au  einer 
leimigen  ©auce,  fct)örft  fie  mit  Sitronenfaft  aB  unb  bermifc^t  fie  mit  ben 
in  9lr.  850  ongegeBenen  Sfngrebienaen.  ®ie|e§  Sfiagout  ift  Baffenb  au 
an'^mem  unb  mitbern  ©eftügel.  3Jtan  lann  auc^  einen  Seit  ber 

ober  |)ü’^ner=gfarce,  bon  toelc^er  man  bie  aum  iftagout  nötigen  fttößc^en 
Bereiten  toitt,  mit  fe'^r  feinge[to|enen  unb  burd^  ein  ©ieB  geflric^enen 
Srüffeljc^alen  bermif^en,  |d)toarae  ^^to^c^cn  babon  machen  unb  biefe 
eBcnfatt§  unter  ba§  IRagout  mi|(^en. 

854.  !{agottt  bon  (Jlfampignonb,  tbeig  unb  braun. 

855.  liagout  non  Lüftern. 

856.  Hagout  oon  Srüffelu. 

857.  Hagout  non  (öurken.  5llte  biefe  iRagout§  unterfd)etben 
bon  ben  gteid^namigen  ©aucen  baburd^,  ba^  "^ier  bie  G^ambignonB, 
iKnftern  ic.  ben  ^aubtBcftanbtcil  auSmac^en  muffen,  ber  burd^  menig  unb 
redt)t  feimige  ©auce  ftie^enb  gemad^t  Uurb,  toäl^renb  fie  ben  mit  i^nen 
Bereiteten  ©aucen  Bto|  gefc^madgeBenb  Beigemifc^t  finb  unb  nur  gleid§= 
fam  barin  fbieten  bürfm. 

858.  3llock=®urtle=Hagout.  ®n  ÄatBstobf  mub  mie  aur  Subpe 
in  iJtr.  176  au§gelö[t,  meid^gelocBt,  nad^  bem  ®rfalten  in  fauBere,  aBge* 
rnnbete  ©tücte  gefd^nitten,  mit  ein  paar  ©läfcrn  imabeira  auf  getinbem 
fjeucr  fura  eingcfi^tni^t  unb  aurüdgeftellt.  Sraifierte  ,ßalB§miId^  (8tr.  402) 
mirb  na*  bem  ertaltcn  in  :^üBf(^c  ©tilete  gefcE)nittcn,  (S’^antbignonä 
merben  in  Sutter  gefc^mi^t  (5lr.  695);  runb=  ober  tänglicBgeformte 
ÄIÖkcBen  bon  ßaIBflcifct)=,  §ü:^ner=  ober  gifd^=5arce  nadB  5ir.  55  unb 
58  unb  runbe  6iert(ökd)£U  ioie  aur  ©upBe  iRr.  176  tnerben  tn  ^Baffer 
ober  SSvüBe  oBgefo(Bt,  aud}  gefd^öltc  unb  in  ©c^eiBcn  gcfdfinittcne  ^rüffeln 
mit  einem  @Iofe  2Bein  gargeIod}t.  Stllcg  bie§  tmrb  aum  ÄalBcfobT  gc= 
tBan  S)ann  berfod^t  man  einen  guten  Seil  bon  ber  nacB  Dir.  76  Bcrci' 
teten  Brannen  SouliS  mit  ber  .f)älfte  be§  gntentfetteten  unb  burd^gegoff cnen  | 
fVonbg  bom  l?atB§toBf,  einer  tjnlBen  ^tafc^c  SRabeiva,  einer  guten Jpnfc 
dudernnb  einer  ^olBeui)lteffcrfbitje  boE  Sal)enne=ipfcffer  unter  Beitänbtgcm 
StüBren  au  einer  gutfeimigen  ©auce,  bermifdjt  fie  mit  bem  l?atB§tobf  unb 
ben  üBrigeu  ^fngrebienaen,  mad)t  ba§  Diagout  auf  getinbem  ^uer  ober 
im  S3ain=maric  redjt  I)cik  unb  garniert  e§  Beim  SInricBtcn  mit  ijleuron§ 
bon  Sutterteig  (iRr.  832),  ober  mit  5leifd)ttöB(Ben,  loelcBc  man  in  ^orm 
Heiner  SroquetteS  breffiert,  mit  @i  unb  ©emmel  pamert  nnb  in  28aci= 

Butter  aetBBraun  an§geBaden  Bat.  . . , v.  <- 

859.  Suimncr=Kogout.  S)a§  SiteifiB*  frifd)  aBgetocBter  .&ummcr 
toirb  aus  ben  ©d^aten  genommen  unb  in  fauBerc  ©tüde  gefcBnitten.  Sic 


äolttte. 
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SlbJaÄe  unb  baä  lofe  berjelben  l^acEt  man  mit  ein  menig  rollern 
gfifc^fleifd^  fein,  bermifc^t  e§  mit  etoaS  gefc^molacner  SSutter,  Sala, 
3Jlu§!atnuB,  Sibottem  unb  geriebener  ©emmel,  formt  öon  biefer  garce 
fteine  ÄotetetteS,  paniert  biefelben  mit  @i  unb  ©emmel  nnb  legt  fie  in 
eine  mit  33utter  bicf  auggeftrid^ene  5ßfanne.  SJon  ben  jerfto^enen  ©dealen 
ber  .^ummer  bereitet  man  mit  Sutter  nodf)  5lr.  9 eine  rote  Sutter.  — 
Oefc^älten  ©pargel  fd^neibet  man  in  fingerglieblange  ©tüdle,  löfet  i^n  in 
SBaffer  einmal  auffod^en  unb  bann  abtropfen,  loc^t  i^n  nebft  einem 
©uppenteller  boll  auggepal^lter  grüner  6rbfen  in  guter  entfetteter  öleifd)= 
brü^e  toeic§  unb  fd^üttet  i^n  3um  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb.  5lun  fi^mil^t 
man  ein  paar  SBtöffel  ^Jlel^l  mit  ettoag  roter  SSntter  auf  gelinbem  ^euer 
einige  «ötinuten,  gie|t  bie  gieifc^brül^e,  in  meld^er  ber  ©pargel  unb  bie 
®rbfen  toeidjgelo^t  finb,  unb  eine  Dbertaffe  füfee  ©al^ne  baraiif,  foc^t 
llterbon  unter  ftetem  Dlül^ren  eine  feimige  ©auce,  toürat  biefe  mit  ©ala, 
']Jtu§latnuB  imb  ein  toenig  3ucEer,  oermifct;t  fie  mit  bem  ©pargel,  ben 
(Srbfen  unb  bem  ^nmmerfleifc^e,  mne^t  ba§  iftagout  fiebenb:^eii  lü|t  eg 
aber  nid^t  lochen,  rid^tet  eg  an  nnb  garniert  eg  mit  ben  auf  beiben  ©eiten 
gelbbraun  gebratenen  ^oteletteg. 


X.  ^bfdjniti 

’^oxx  6er  ^ußereifmtg  rerfd)te6mer  ^afaie. 

860.  ^criug0ral(it.  3tbgefod^te  nnb  abgefd^älte  ÄartoPn,  abge» 
f^alte  )aure  ©urfen,  ^ßfeffergurfen,  gefc^älte  Slpfel,  .IJalbgbraten  unb 
.geringe,  loetd^e  oug  ©röten  unb  ^aut  gefd^nitten  unb  auggetoäffert  finb, 
merben  in  2öürfel  ober  längliche  ©treifen  gefc^nitten  unb  mit  einem 
guten  2:ett  ^apern,  eüoag  dRoftrid^,  ein  toenig  3udfer,  geftofsenemtoeifien 
-Pieffet,  reicpltc^  Dl,  ©ffig  unb  ein  menig  franaöfifc^em  ©ffig  gut  unter= 
einanber  gennfd)t.  3ft  ber  ©alat  nadf;  ber  ^ülifc^uug  aloar  fauer  genug, 
öoep  Mct)  au  trocten,  f_o  mac^t  mau  i^n  mit  ein  meuig  SBaffer,  gjleifdibriibe 
ober  pein  ctmag  füefjcnb.,  — SBeit  fdfuundljafter  mirb  ber  ©alat,  mctin 
man  bag  baau  beftimmte  Dl  mit  einem  ©ibotter  uac^  Eingabe  ber  g^ir  120 
au  einer  g)laponnaifen=©aucc  rüljrt,  mit  ioel(^er  mau  bann  bie  ciiige= 
öermifc^t.  — Söiebiel  öou  jeber  3utl;at  mau 'au 
einem  mo^lfc^medeuben  ^teringgfalat  nehmen  mu^  ift  nid)t  teidd  au  bc= 
auc^  bariiber  feine  gtcgeln,  bod)  bürfte  bie  gjlifdjuug 
'^1"'  ^ Örnngen  30  ajartoffetu  unb  bon  jeber 

^'Ö^u^  ooen  genannten  ^utljaten  eine  ben  qefc^uittenen  ßeringeu 
gletcfifommenbe  Portion  nimmt.  ?luf  biefe  Quantität  ©alat  red;net  nian 
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ettoa  V4  öltet  ^probenceröl.  S5iele  nttjd^en  ouc^  ein  toenig  feingel^ailte 
ober  geriebene  ^ioiebel  ober  feinge'^adten  ©d^nittlauc^  unter  ben  .g)ering«* 
falat,  bo(j§  ift  biefer  ni^t  nad§  jebermannS  ©eft^maef.  — 3ÖUI 
man  ben  -l^eringSfatat  bejonberS  fein  bereiten,  fo  lä^t  man  bie  5?artoffe[n 
meg,  nimmt  bafür  nod^  einmal  fobiel  Kalbsbraten,  als  oben  angegeben, 
iinb  mengt  ein  ^albeS  S)u|enb  itleunaugen,  nad^  belieben  auc^  einige  ge» 
foc^te  rote  9lüben  (9ieunaugen  unb  rote  Stuben  ebenfo  gef(^nitten,  toie 
bie  übrigen  3ut^iten)  unter  ben  ©alot.  SOtan  rid^tet  ben  .^eringSfatat 
^ügelförmig  auf  eine  ©(^üffet  an  unb  garniert  i^n  red^t  äierlid^  mit 
©(^cibd^en  bon  Serbelattturft,  geräud^ertem  ßad^S,  ipfeffergurten,  roten 
Stüben,  türlifd^em  SBeiaen,  ©ffigfirfd^en,  Steunaugen  rc. 

861.  ^artoffclfalat.  Sitan  f(|ält  bie  in  ber  ©d^ale  abgefod^ten 
Kartoffeln  toarm  ab,  fd^neibet  fie  in  feine  egale  ©d^eiben,  fügt  feines  Öl, 
gffig,  ein  toenig  Söaffer,  «Pfeffer,  ©ala,  ge'^aefte  5ßeterfitie,  feinge^adtc 
©arbeiten  unb  ein  toenig  geriebene  Stoi^bel  ober  gel^acEten  ©d^nittlaud^ 
:§in3U  unb  mifd^t  oEeS  burd^  Umfdfitnenlen  gut  untereinanber.  «Dian 
fann  au(^  bie  Kartoffeln  mit  einer  nad^  «Jlr.  122  bereiteten  Sauce  rdmo- 
lade  bermifd^en.  ®a  bie  Kartoffeln  fe!§r  halb  bie  ©ouce  in  fid^  jiel^en, 
fo  mac^t  man  ben  ©alat,  toenn  er  ju  trodEen  erfd^einen  fottte,  furj  bor 
bem  Slnrid^ten  mit  ein  toenig  2Baffer  ober  0rleif(|brü’§e  flüffig.  «Dian 
garniert  ben  Kartoffelfalat  mit  .g)eringen,  mcld^e  auS  ©räten  unb  |>aut 
unb  in  längli(^e  giletS  gefd^nitten  unb  mit  ©fftg  unb  Dl  übergoffen  finb, 
ober  mit  auSgepu^ten  ©arbeEen.  2BiE  man  ben  Kartoffelfalat  aum 
«Braten  geben , fo  lö^t  man  bie  ©arbeEen  unb  geringe  natüriid^  toeg 
unb  f(^neibet  bie  Kartoffeln  nod^  :^ei§  in  eine  ©auce  bon  feinem  Dt,  l^alb 
gffig,  :§alb  SBaffer,  «Pfeffer  unb  ©ola,  unb  toenn  man  cS  liebt  ein  toenig 
ge^ndter  «peterfitie, 

862.  SarbcUcnralut  (Stalieuifdietr  Salat).  3)ie  nur  furae  3eit 

getoftfferten  ©arbeEen  toerben  getoafd^en  (inbem  man  cinenad^  ber  anbem 
auf  bie  flad^e  tinlc  ^anb  legt  unb  mit  ben  gingem  ber  redeten  §anb  aEcS 
SBeiBe  unb  ©ala  babon  abreibt),  bon  ben  ©röten  geriffen,  bon  ben 
«Baud^gröten  befreit  unb  teils  fd^nedenförmig  aufammengeroEt,  teils  egal 
augefdtnitten.  ®ie  übrigen  au  biefem  ©alat  ge’^örigen  Sngrebienaen  bc= 
fte^cn  aus : (üeroelattour|l,  toeldje  bon  ber  ©d^ale  befreit,  ber  Cöngc 
nad)  boneinanber  in  bünnc  ©d^cibd^en  gefd^nitten  ip ; llfcffcrgurkni, 
bie,  toenn  fie  nid^t  feljr  Hein  finb,  in  fd)rägc©d^eibd^cn  gefebnitten  mürben ; 
llcuttaugcu,  toclcbe  ber  ßnngc  noch  gcfpalten  unb  in  ©tüdd^cn  geteilt 
finb:  auSgepubten  öDliofU,  bie  bon  ben  ©teinen  gc» 

f(bält  mürben,  Saperu,  türhifrijem  'Ulfijen,  kleinen  fflTig=(Ckam= 
nignons,  gcrautljei'tem  forijs  (in  ©d)cibcn  gcfd}nittcn),  marinierten 
Blnrdicln,  auch  toobl  «(TiÖPflutirnfti,  bon  ben 

©teinen  befreit  unb  in  ^tölftcn  ober  23iertel  gefebnitten  finb.  3lEc  biqe 
3utbatcn  merben  mit  ben  ©arbeEen,  bie  jebod^  b'i^i^  ^>auptbcPanb» 


Salate. 
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teil  ausmac^en  müffett,  gcfd^ninrfbolt  unb  fauber  auf  eine  ©d^üffet  georb» 
net,  bereu  9ianb  alsbann  mit  auSgeaadtten  Sitronen»  unb  aBurftfc^eiben 
garniert  toirb.  Sule^t  tnirb  ber  ©alat  reid^tic^  mit  feinem  Öl  unb  Ujentg 
aber  fd^arfem  @ffig  bene^t  unb  eine  ißrife  ganj  feiner  tteifter  Pfeffer  bar= 
über  gcftreut. 


863.  ^o|)f|'alat.  3lad^bem  man  ben  ^Jopffalat  fauber  beriefen, 
b.  b-  naib  Sefeitigung  ber  äußeren  grünen  SSIätter  bie  gelben  aarten 
aSlfttter  üon  ben  ütibben  befreit  unb  in  ©tüde  gebPdt,  unb  bie  ^eraen 
in  Viertel  gefcbnitten  bat,  inäfdbt  man  ben  ©alat  gut,  ohne  ibn  lange 
wöffem  an  laffen,  tbut  ibn  in  eine  ©erbiette  ober  in  einen  ©alatlorb, 
fdblei^ert  aEe8  Söaffer  betauS  unb  mengt  ibn  fura  bor  bem  Sluftragen 
mit  öl,  ßjftg,  ©ala,  ^Pfeffer  unb  ettoag  feingefdbnittenem  ©ftragon  unb 
©cbuittlaudb-  S5efonber§  fdbmadEbaft  ift  ber  mit  folgenber  ©auce  ange= 
madbte  ©alat:  iUtan  [treidlet  bie  öotter  bon  2 bartgelodbten  giem  burdl) 
cm  ©ieb.  Söitt  man  bie  gier  fbareu,  fann  man  fie  burdb  2 red^t  meblig 
gelochte  Kartoffeln  erfeben,  rübrt  fie  in  einem  f leinen  5Jla})fc  mit  einigen 
Irobfen  öl  unb  gffig  recht  glatt,  fügt  nadh  unb  nadh  unter  fortgefetjtem 
SWibren  2 g|löp  feines  öl,  Vs  g§löp  ©enf,  1 g^löffel  frana.  gffig 
bmau,  unb  toürat  bie  ©auce  mit  ©ala  unb  «Pfeffer,  — 5Jtan  fann  ben 
Kopffalat  mit  in  SJiertel  gefdhnittenen  gefodhten  giern  unb  mit  ©arbeHen- 
ftreifen  belegen. 

864.  ^pedtfalat.  9Jlan  Brate  toürfelig  gefdhnittenen  ©pecf  gelb« 
braun,  laffe  ibn  ein  toenig  berfüblen,  füge  gffig  unb  ©ala  ^tnau,  laffe 
baS  ©anae  beiff  toerben,  gieffe  e§  über  ben  mit  gebadtcm  gftragon  unb 
©^nittlaudh  bermifdhten  Kopffalat  unb  menge  bicfen  fchnett  bamit. 
öiefer  gebrübte  ©olat,_  toeldhcn  man  auch  ntit  3uder  ober  ©irup  füffeu 
fann,  barf  jebodh  erft  im  Slugenblide  be§  ©ebraudhS  augemadht  merben 

ft^nett  aufammenfäKt  unb  aäbe  unb  uugeniepar  toirb 

865.  Sopffalat  mit  faurcr  Sahne,  «ütan  quirlt  bidfe  faure  ©ahne 
TcdQt  ficir,  bertnifd^t  [ie  mit  Gfftg,  ©alj,  ^Pfeffer,  nad^  S3eItcBen  auc6  mit 
em  toemg  3uder,  fügt  gebadften  gftragon  unb  ©dhnittloutb  binau  unb 
macht  btertn  ben  Kopffalat  an. 

866.  ^nbinicnfalat.  «Dtan  nimmt  bon  ben  gnbibien  nur  bie 
mneren  S^^u  glätter,  berlieft  biefe  fauber,  befreit  fie  bon  ben  bicfen 
Jttppen,  toafdht  fie,  läfft  fie  gut  abtropfen  unb  madht  fie  toie  ben  Kopf« 
falat  m 9ir.  863  an. 

3ibapontifatouracln  toerben  rein  ab« 
meichgefocbt,  nach  bem  grfalten  in 
Sftr  uiit  einer  5Jlabonnaifen=©aucc  ober  einfatb 

SlhS,  T bermifcfft  unb  beim  Sluridhtcn  mit 

fißö  ^^^9  unb  ©ala  angemadht  hat,  garniert. 

V CSartenlircffe.  «Ulan  rührt  ein  paar  hart« 

gelochte  burdhgeftrichene  gibotter  mit  öl  falbig  on,  mifcht  gitroncnfaft. 
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Sal5,  ^Pfcffet , ein  loeuig  unb  ein  ßöffcl  tneifeen  SBein 

barunter,  unb  niad^t  bie  öon  il^ren  biden  Stielen  gelejene  iBrunnenfreffe 
bamit  an.  — Sie  ®atrtcnkref)fc  tnirb  mögtid^ft  bon  ben  an  i^ren 
SCßuvjeln  l^aftenben  Santenlömd^en  Befreit  unb  mit  Sffig  Öl  unb  Salj 
angemad^t. 

869.  ©urkenfalat.  S)ie  (Surfen  toerben  gefd^ätt  unb  mit  einem 
?Dlcffer  ober  mit  einem  ©urfen'^oBel  in  feine  Sd^eiBen  gefc^nitten.  ^ne 
fialBe  Stunbe  bor  bem  ©eBraud^e  merben  fie  l^inreid^enb  gefatjen,  Beim 
©eBvaudBe  ftarf  auSgeprekt  unb  mit  reid^tid^em  Öl,  Gffxg,  ^Pfeffer,  ge» 
Ijadftem  (jftragon,  ^ßeterfilie  unb  Sd^nittlaud^  bermifd^t,  (Kn  toenig  unter 
ben  ©urfenfatat  gemifd^ter  gudEer  fott  bor  bem  unangenel^men  3ftebetieren 
nadt)  bem  ©enuffe  begfelBen  fd^ükcn.  9Jlan  fann  bie  au§gebrc|ten  ©urfen 
aud^  mit  einer  3Jta^onnaifen=Sauce  ober  mit  faurer  ©a^ne  rc.  toie  ben 
^opfalat  in  9tr.  865  bermifi^en.  — 5Jtan  ffiiE  Be'^aupten,  bak  bie 
©urfen,  toelc^en  burc§  ba§  ©infalaen  ber  Saft  entjogen  ift,  unberbaulid^ 
feien.  S)a  fie  febo(^,  toenn  man  fre  o'^ne  borangegangene  (Sntaie^ung 
be§  Saftes  ju  Salat  anmad^t,  fel^r  rafd^  fobiel  Saft  bon  fid§  geben,  bak 
ber  Salat  babut(^  unanfe'^nli^  unb  gefdl)macEIo§  toirb  unb  fte  aud^  uBer= 
l^aufjt  immer  me:^r  ober  toeniger  nnberbaulid^  ftnb,  fo  t^ut  man  immer 
Beffer,  fie  in  ber  oben  Befd^rieBenen  SBeife  juäuBereiten ; ber  Salat  BetoaBrt 
bann  toenigftenS  fein  guteg  iJInfeljen  unb  ben  ©efd^madf,  toeld^en  man  i^m 
gegeben  )§at.  SBismeilen  garniert  man  ben  ©urfenfalat  mit  ber  tßlüte 
ber  Äabuainerfreffe, 

870.  SoOncttfalat.  9Jlan  fd^neibet  junge,  bon  ben  gäben  Befreite 
S5rec^Bol)nen  in  fingerglicblange  Stiidfe,  fod^t  fte  in  Sönffer  mit  Salj 
meid^,  läkt  fie  abtropfen,  giekt  ©fftg  barüBer,  unb  mad^t  fte  nad^  bem 
©rfalten  mit  Öl,  5ßfeffer,  feingel^acftcr  «ßeterftlie  unb  ein  loenig  feinge= 
’^odftem  frifi^en  ^fefferfraut  an.  S)er  SBol^nenfatat  ift  fel^r  paffenb  3u 
.Hammelbraten.  Slin  Beften  eignen  ftd^  bie  gelben  2öad^§Boknen  unb 
meiken  SpargelBo'^nen  jum  Salat.  S)ie  in  JBüd^fen  eingefod^ten  Salat= 
Bol^nen  toerben  Beim  ©ebraud^  ebenfo  angemad^t,  bod^  ift  cg  gut,  ba  fte 
falt  finb,  ben  ©ffig  ^eik  ju  mnd^en,  el^e  mon  i:^n  barüBcr  giekt,  bamit 
fie  genügenb  fauer  toerben. 

871.  ^dlcricfalat.  S)ie  SeltcriefnoHen  toerben  gut  gctoafdBcn,  mit 
ber  Sdtiale  aiemtid)  tocic^gefodfft,  bonn  gefdjält,  in  Beliebig  groke  egale 
Sdkeiben  gefi^nitten,  unb  mit  öl,  ©fftg,  ^^feffer  unb  Sala  ober  mit  einer 
mie  in  5lr.  863  Bereiteten  Sauce  angemad^t. 

872.  Hole  Hüben.  iDlan  toäfd)t  bie  roten  3iüBen  fel^r  gut,  fd^neibet 
aber  nid^tS  baOon  ab,  toeil  fte  fonft  i^re  rote  garbc  Oeylieren,  fod^t  fte  tu 
Oielein  Söaffer  meid),  ftreift  bann  bie  Schale  ab,  übergiekt  bie  9tilBcn  mit 
abgefoebtem  ©fftg,  ih'O  gefdjuittencn  fflleerrettich,  Sala  unb  ßiimmel 
batan,  fchncibct  fie  beim  ©cbrauche  in  Sdjeiben  unb  giekt  ein  toenig  bon 


®a(ate. 


287 


il^rer  SBrül^e,  aud§  teio!^I  ein  toenig  öl  barüber.  — -häufig  rid^tet  man 
bie  toten  ÜtüBen,  ©eEerie,  tote  in  botiger  9lnmmer  jubereitet,  iR’^abon» 
tifa  unb  ütapunjeln  (91t.  867)  3u)ammen  jierlid^  an. 

873.  Syargelfalat.  2)et  toirb  gnt  geid^ftlt,  in  jtngergtieb» 

lange  ©tüde  gef^nitten,  in  SBoffer  mit  ©al3  meidigefod^t,  au^  ein  ©ieb 
gef^üttet  unb  toeiter  toie  bet  33ol^nenfaIat  in  9lt.  870  bebanbelt. 

874.  3iot)l|'alat.  SJlan  id^neibet  bie  bon  alten  bieten  S3tathipb«t 
befteiten  SRot»  unb  2Bei§tol§t'S3lättet,  jebeg  jut  .g)älfte  unb  ^üt  fid^,  ted^t 
iein,  abet  nid^t  ju  langftteifig,  mad^t  jebeg  ^üt  fid^  mit  öt,  6fftg,  ^Pfeffet 
unb  ©atj  an,  unb  tid^tet  ben  ©alat  jietlid^,  in  ben  ^axbm  abmed[)|etnb, 
on.  — ®a  biefet  ©alat,  meil  er  tol^,  ein  toenig  unbequem  ju  effen  i[t, 
fo  fann  man  ben  ge|d§nittenen  etma  5 ÜJHnuten  in  fo(^enbem 
SBaffet  abtooHen,  unb  lä^t  il^n  bann  auf  einem  ©iebe  bollftänbig  ettalten, 
el§e  man  i^n  anmad^t. 

875.  C5emifdjtet  Salat,  liefet  befte'^t  au8  einem  ®emifd^  bet 
berfdbiebenartigften  Suttjoten,  al§ : Seltnen,  aSlumento:^!,  ©pargel,  gJto:^r« 
rüben,  ©eEerie,  jfartoffetn,  tbeld§e§  aEe§  teils  bot,  teils  nad^  bem  Söeid^* 
fod^en  in  tffiaffer  unb  ©alj  in  faubere  SBiltfel  ober  anbere  beliebige 
©tüdfe  gefd^nitten  toitb ; ferner  auS  ebenfo  gef^nittenen  fauten  ®ur!en, 
tpfeffergurten,  toten  9iüben,  9il^obonti!olt)utäeln,  ^)etingen,  Kalbsbraten, 
.^ül^nerfleif^,  jRinberaunge ; aud)  fleinen  ^toiebeln,  Kapern,  türfifd^em 
Sßeijen,  tleingepflüdftem  gelodeten  gifd^  ic.  3Jtan  bermifd^t  biefen  ©alat 
mit  einet  ©aucebonl^artgetodfitcn,  burd^geftridjenenSibottem,  meld^e  man 
mit  Öl  falbig  anrü^rt,  mit  (Sffig  berbünnt  unb  mit  ipfeffer,  ©alj,  ein 
toenig  3uder,  2Rofttid§  unb  gepadter  ipeterfilie,  ßftragon  unb  ©d)nitt= 
laud^  fd^mad^aft  gemad^t  l^at,  unb  garniert  Ü^n  nai^  bem  Slnrid^ten  mit 
roten  giüben,  SBtumento^l,  SBurft,  iJteunaugen,  ipfeffergurten  ic. 

876.  (Scfliitrjtcr  UJurjeUSalat.  Kartoffeln,  5Jto)^rrüben,  ©ederie 

unb  rote  Siüben  fod§t  man  in  Söaffer  mit  ©alj  toeii^,  febätt  fle  ab, 
fd^ncibet  fie  mit  einem  9Jteffer  ober  ftid^t  fie  mit  einem  3luSfteier  in 
t^alerbide,  red^t  egale  runbe  ©dlieiben  unb  mariniert  febe  SBurjelart  für 
Im  ßffig  unb  ein  toenig  öl  eine  furje  3«t.  Siedet  grüne 

^feffergurten  fd^neibet  man  gleidl)faHS  in  ©d^eiben.  .^ierauf  begießt  man 
ben  Soben  einer  glatten  runben  gorm  mit  ein  toenig  SlSpic  (9ir.  38), 
laBt  btefen  erftarren,  belegt  ben  Soben  Iranjförmig,  in  ben  färben  ab« 
toe^felnb,  mit  ben  aBurjelfd^eiben,  unb  jtoar  fo,  baB  febe  ©dbeibe  bie 
anbm  ^alb  bebedt.  Sfft  ber  93oben  ber  f^orm  belegt,  fo  belegt  man  oudp 
bte  jßanb  berfelben  in  gleid^er  Söeife,  bod^  muB  man  jebe  ©deibe  in 
Setiaiimen,  :^alberlalteten  SlSpic  tauchen,  el^e  man  fie  in  bie  ffform  pinein« 

äufammengcrollte  ©arbedenpälften  ba« 

3 Md^nlegen.  3[t  nun  bie  ^fotm  auf  biefe  Söeife  auSgelegt,  fo  Oermifept 
man  bie  übnggebliebenen  Söur3elf  cp  eiben  mit  ettooS  bider  5Jtaponnaifen« 
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©auce  (9lr.  120),  ber  man  ein  menig  '^alberfatteten  Slgpic  Beigemifc^t 
]§at,  füllt  fie  in  bte  leere  5Jlitte  ber  2ronn,  Iä§t  bag  @anje  an  einem 
falten  Orte  feft  toerben,  l^ält  bann  bte  ^orm  einen  SIugenBItd  in  toarmeg 
Söaffer  unb  ftürjt  ben  ©atat  auf  eine  ©d^üffcl. 


XI.  ^bf£l)nitt. 

■gJon  6er  ^ußereifung  vevfc^ieöenev 
Kompotte. 

2)ie  i?ombotte  merben  getoö'^nltc^  äum  Sroten,  Bigtoeiten  aBer  aud^ 
al§  felBftänbigel  ®eri(^t  na^  bem  Sraten  auf  ben  $ifd^  ge^eBen,  unb  cs 
mirb  in  le^terem  ^aUe  mel^r  Sinfprud^  auf  3ierli(^f«t  unb  Sluifd^mütfung 
au  fie  gemacht,  al8  im  erflem.  Sie  Kompotte  müffen  jmar  reid^tid^ 
mit  ©aft  berfel^en,  bod^  mu§  biefer  immer  fo  fura  eingefod^t  fein,  ba|  bie 
mit  il)in  üBergoffenen  ßontpotte  glänaenb  erfd^einen. 

877.  33adtob^  al0  Kompotte.  ®0g  SacEoBft,  als:  ^pflaumen, 
Äirf^eu,  ^prünetten,  S3imen  ober  ä[pfel,  mirb  in  toarmem  SBaffer  gut  ge* 
mafd^en,  in  einen  2:opf  getl^an,  ber  aur  ^älfte  babon  üoE  mirb,  unb  mit 
fo  bielem  falten  2Baffer,  ba§  ba§  OBft  reid^Iid^  bamit  BebedCt  ifl,  mit  6i» 
troneufd^ale  unb  3imt  auf  gelinbem  geuer,  ober  in  einer  Sratro^re 
mo^IOerbecEt  langfam  toeid^gefoetjt.  Söenn  bie  Stülpe  baBei  au  fura  ein* 
fo(^|t,  fo  gie^e  man  ein  toenig  fodjeubeg  SBaffer  l^inau.  S)a§  toei(^gefod§te 
OBft  lä^t  man  in  ber  S3rü:§e  erfaltcn,  gie^t  biefe  bann  aB,  fod^t  fie  mit 
3ucEcr  au  einem  bünnflüffigen  ©inip  ein,  Iä§t  biefen  OerfüI)ten,  fd^ioenft 
bag  OBft  barin  um,  richtet  eg  an,  unb  üBerftreut  eg  nad§  SelicBen  mit 
gefto|enem  3mfer.  3u  1 «Pfunb  (500  @r.)  OBft  gcl^ören,  je  nadf)bem  cg 
mel^r  ober  minber  fauer  ift,  100—150  ®r.  3udEer.  ©cBatfene  ipfiaumen 
merben  Ooraüglict)  fdfjon,  meun  man  fie  natf)  bem  3öcid)fodBcn  in  il^ret 
SBrül^e,  bie  man  nadt)  bem  grfatten  ein  menig  berfü^t,  einige  Suge  fielen 
lä^t.  6g  muB  oBer  fobiel  Srüljc  fein,  ba^  bie  ^Pflaumen  bamit  Bcbctft 
finb.  Seim  ©eBrau^e  fodf)t  mau  bie  Sßrül^c,  mie  oBcn  angegcBen,  mit 
3uc£er  fura  ein. 

jUtmtrSung.  äöenn  man  ba8  ffladoifl  mit  jjmlet  totift. 

878.  f^agelmttcu  unb  Horden  OI0  Kompotte.  Sie  getrodEneten 
.g)ageButten  merben  gemafdijen  unb  nadf)  Slorfd^rift  ber  borigen  Ülummcr 
mit  fattem  SBaffer  aufgefe^t.  ©ro^c  ÜRofincn  merben  nad^  9lr.  24  ge* 
reinigt  unb  bon  ben  ifenien  Befreit.  Sitronenfd^ale  mirb  ftiftlid^  ge* 
fd;nitten  unb  in  SPaffer  eine  SSiertelfluiibc  gefod^t.  SPeun  bic^)ageButtcn 
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Behtaljc  lodd^gcfod^t  ftnb,  man  bie  «Roftnen  unb  bie  gitvonenfd^alc 
baau,  rä§t  aEeg  aufammeu  gut  toeid^  unb  fura  eintod^eu,  fdt}üttct  e§  in 
einen  9tabf,  t^ut  geftoBenen3udet  baran,  fd^toentt  oEe§  gut  unteveinanber 
niib  lä^t  ba§  .^ombott  erfalten. 

879.  Sombott  non  ttngcfdjnlten  ftrifdjcn  JUfiaumcn.  mm 

lege  bie  in  .^älften  gefcbnittenen  unb  auSgefteinten  5PEaumen  in  3udEfi, 
teeld^er  mit  ein  tocnig  Söaffer  auf  bcm  au  einem  biinnen  Siriib 
oufgelöft  ift  (auf  31/2  Siter  Sßflanmen  etma  1 «pfunb  [500  @r.]  Sudfer), 
tl^ue  ein  @tM  3intt  baau  unb  fod^e  jte  luol^tnerbeöt  auf  gelinbem  gener 
langfam  toeid^ ; bod§  barf  man  fie,  menn  fie  gana  Bteiben  foEen,  nidjt 
nmfdjttjcnfen.  ®ie  frühreifen  ipflaumen  enthalten  eine  gro^e  ÜJlenge 
^tüffigfeit,  toetdhe  fie  beim  ßodhen  bon  fidh  geben,  unb  aerfaEen  babei 
leicht;  man  fei  be§halb  feljr  auf  ber  .^nt  unb  laffe  fie  mehr  aiehen,  atä 
lochen.  Sft  ncich  bem  Söeichfucrben  ber  «Pflaumen  au  biel  «Brühe  baranf, 
fo  füEe  man  biefe  ab,  fodhe  fie  auf  rafchem  geuer  tura  ein,  unb  überaiehe 

oon ^ ?P“unien,  toenn  fie  nadj  bem  (Srfalten  fauber  angerichtet  finb. 

880.  lompott  non  gcfdjiUten  |Jfltiumcn.  ©emöhnlich  befreit 
mon  bte  «ppaumen  auf  bie  Slrt  bon  ihrer  Jpaut,  ba|  man  fie  einige 
5Jtinuten  m !odhenbe§  Eöaffer  legt  unb  bann  abaieht.  ein  fauberereä 
^nfehen  erlangen  fie  jeboch,  tnenn  man  fie  ungebrüht  abfchött,  toa§  aEer= 
btngg  etn  toenig  mühfamer  ift.  — 5Jtan  fchneibet  bie  abgefdhäIten«PEaumen 
entmcber  tn  ^äfften  unb  entfteint  fie,  ober  tüBt  fie  gana  unb  focht  fie  nach 
ber  tn  höriger  «Rümmer  gegebenen  Slntoeifung  mit  großer  2lufmerf= 
^mfett,  toeil  fie  noch  teichter  aerfaEen,  als  bie  mit  ben  Schalen  gefociten 

©ehr  gut  fieht  ein  folcheS  .^'ornpott  au§,  menn  man  bie  mit 
faubre  arniS^^^  augerichteten  «PEaumen  mit  gef  chatten  «PEaumen 


^ 8ÖI.  Xomyott  non  Birnen.  ®ie  glatt»  unb  runbgefd^ätten  SBirnen 
lopt  man,  je  nach  ihrer  ®röBe,  enttoeber  gana,  ober  fchneibet  fie  in  ßätften 
ober  in  »i^tel  unb  nimmt  bag  .fferngehäufe  heraug,  gie^t  fobiet  «fflaffer 
barauf,  boB  eg  mit  ben  «Birnen  gteichfteht,  ttjut  Suder,  3imt  unb  gi= 
tronenfjate  baran  (auf  31/2  Siter  «Birnen  ettoa  1 «pfunb  [500  ®r.]  3ucfer) 
unb  WBt  iie  auf  gelinbem  gfeuer  tangfam  fo  lange  fochen,  big  fie  fdiön 
tot  getoorben  unb  gana  fura  eingefocht  finb,  mag  1—2  ©tunben  bauert. 

r Beurrd-blancs  fann  man  fchön  meiB  erhalten 

obgleich  auch  fre  bnm  längeren  l?ochen  eine  rote  g-arbe  annel)tnen,  toemt 
SL  ti”  »«‘i  Sudter  unb  Sitronenfaft  auf  aienilid)  ftarfcni 

1 S ^5"?  einfochen  läBt.  ©etjr  gut  fdjnieden  bie  mit 

vtuibeerfaft  gefod}ten  iBirnni. 

vtiaMo  ^omajott  bon  .Äpfeln,  2BiE  man  bie  &bfel  gana  fochen,  fo 
hip  otvif  mittlerer  ®röBe,  bohre  bog  j?enigehäufe  aug,  fchäte 

m Sitronenfaft  ab,  bamit  fie 

toeiB  bleiben,  loche  3ucfer  mit  SÖaffer,  ®itronenfaft  unb  einem  ®lnfe2öein 

e«ei6le»ä  JlocC;(,uc6.  jg 
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ju  einem  büunen  ©irup,  lege  bte  ^fel  neBenetnanber  l^inetn,  tafje  |le  ju« 
gebedt  langiam  fod^en,  Bt§  bie  untere  ©eite  jiemlid^  tonä)  ift,  fe^te  fte 
Be'^utfam  um,  laffe  aud^  bie  anbere  ©eite  toeid^  toerben,  ne^me  fie  bom 
freuet,  loffe  fie  äugebecEt  in%em  ©afte  berfül§ten,nel^me  fie  l^eraue,rid^te 
fie  an,  fülle  bie  Öffnungen  mit  eingemad^ten  ßirfd^en,  ^jimbeergelee  ic., 
tod^e  ben  burd^  ein  reineS  Slud^  gegoffenen  ©aft  ouf  ftarfem  jjmex  äiem» 
lic^  lurj  ein,  laffe  il^n  '^alB  erlalten,  unb  gie§e  il^n  über  bie  Slbfel.  — 3n 
.^älften  ober  SHertel  gefd^nittene  unb  bon  i^ren  flemge’^äufen  Befreite 
SItjfel  merben  eBenfo  gelodet ; bod§  mu|  man  fte  eBenfaH§  in  einem  Breiten 
©efd^irr  lod^en,,  in  tneld^em  fie  neBeneinanber  5pia^  l^aBen. 

Um  gutes  Ötpfelgelee  ju  erlangen,  mit  ineld^em  man  baS  ^feI=Äom* 
^)ott  berjieren  lann,  fod^e  man  bie  gut  getoafd^enen  ©dealen  ber  Stbiel 
mit  ein  toenig  Sitronenfaft  unb  fo  bielem  Söaffer  auS,  als  man  jum  ßod^en 
beS  Kompottes  nötig  !§at,  gie^e  ben  ©aft  burd^  ein  2:u(^,  t'^ue  3uder  unb 
eitronenfaft  baran,  lod^e  bie  Slbfel  barin  ineid^,  gie^e  ben  ©aft  nod^  ein= 
mal  burd^,  unb  lod^e  f^n  auf  rafd^em  geuer  fomeit  ein.  Bis  er  gro|e 
581afen  toirft  unb  bon  einem  bareingetaud^ten  ßöffel  ettoaS  Breit  trofft. 
Sann  bermifd^e  man  ben  ©aft  fd^nett  mit  einigen  Sropfen  aufgclöfter  60= 
dbenittc  (f.  5^r.  39),  fo  ba^  er  eine  fd§öne  rote  ffforBe  erl^Mt,  gie|e  i^n 
ouf  eine  mit  laltem  2Baffer  leidet  genähte  botjellanene  ober  ainneme 
©d^üffel,  loffe  i:^n  lolt  unb  fteif  loerben,  fd^neibe  unb  fted^e  auS  bem  ©clee 
Beliebige  Figuren,  unb  Belege  bamit  bie  fauBer  angciicBteten  unb  mit  3udfcr* 
firufj  üBcrgoffenen  tpfel  red^t  aierlid^.  5lod^  ift  au  Bemerlen,  ba§  ber  au 
Iura  eingelodfete  ©oft  lein  ©elee,  fonbern  einen  aä'^cn  ©imp  liefert.  Sluf 
4 ßiter  ^fel  red^net  man  toenigftenS  1 5ßfunb  (500  @r.)  3udler. 

883.  ^|)fcltnU0.  5Jian  fd^äle  bie  älpfel,  fdlineibe  fie  in  35icrtel  unb 
baS  Äemge'^öufe  lierauS,  toafdlie  fte,  fe^e  fie  mit  3u<^fi  unb  Sitroncnfd^ale 
unb  ein  paar  ßöffeln  boU  Söein  ober  SBaffer  auf  gelinbeS  5cuer,_  laffe  pe 
meid)lod^en,  ftrei(^e  fte  burd^  ein  ©ieB  ober  einen  Surd^fd^lag,  richte  baS 
gjtuS  an,  ftrei(^e  eS  glatt  unb  beraiere  eS  nod^  SBelieBen  mit  eingemad^ten 
grüdBten,  Äorint^en  tc. 

884.  ^pfelfd)ctbcn  mit  3SonntIjctt.  3Jlan_fd^ncibe  biegcfeBfiltcn, 
gebierteilten  unb  bon  ben  ßcmgel^äufcn  Befreiten  3lpfel  in  feine  ©d^ciBcn, 
burdCjmenge  fte  mit  geftobenem  3udcr,  fcinftiftlicB  gefd^nittener  unb  tn 
Söaffer  aimtlid^  mei^gelodtjter  ditroncnfd^alc , einem  guten  SetI  no(^ 
fJlr.  24  gereinigter  .^orintl^en,  ein  paar  ßöffeln  3Bcin  ober  SBaffer  unb 
ein  toenig  gutem  3tum  ober  ^rral,  unb  bämpfe  fte  ouf  gelinbem  geuer  toeicg, 
laffe  fte  oBer  nidjt  aerfoHcn. 

885.  3lpfdrincn=^ompott.  ©otoo'^l  bie  gelBe  ©d^alc,  als  oud^ 
bie  toeiüe  ßout  ber  3lpfelfinen  toirb  oBgef(Bält ; bie  3lpfclftnen  ^crBcn  tn 
©dlieiBcn  ober  auS  ben3fllcn  in  ]^üBfd[)e©tüdEe  gefd^nitten(tooBcibic^cmc 
Bcfeitigt  toerben  müffen)  unb  mit  gefto^enem  3udcr  gemengt;  nod^  etner 
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©tunbc  toirb  bei  ©oft  abgegoffen,  au  einem  bünnflüffigeu  ©irub  etnge« 
unb  na($  bem  ßrlalten  übet  bte  aierlici^  ongeric^teten  Slpfelfinen  ge« 
goffen.  — SJlan  fann  biefe§  ^?ombott  mit  ben  ©dealen  bei  Slpfelfinen 
garnieren ; biefe  toerben  in  Söaffer  tteid^gefod^t,  nad^  bem  Slbtro^fen  in 
3udferfirutJ  fura  eingefod^t,  mit  ^?erme§faft  rot  gefärbt,  nad^  bem  (£r= 
falten  in  ©tüdfe  bon  aierlid^er  f^orm  gefd^nitten  unb  um  bag  Kompott 
gelegt. 

886.  loinvott  nun  2l|)fcl(lnen  unl>  hieran  eignen  fid| 

bie  Sorgborfer  3lbfel  am  beften.  — ©ie  merben  in  6 Seite  gef^nitten, 
»on  ben  .ffernge^öufen  befreit,  abgefd^ätt,  in  fel^r  feine  faubere  ©d^eibdt}en 
gefd^nitten,  mit  gefto§enem  3ud£er  gemengt  unb  mit  feinen  Slbfelfincn« 
fd^cibd^en,  tneld^e  ebenfaEg  mit  3«Äer  gemifd^t  finb,  fdtuAtmeife  auf  eine 
Slffiette  angerid^tet. 

887.  Som^jott  nun  ^iffd)en.  5)tan  löfe  3udEer  mit  SBaffer  an 
einem  bünnen  ©irup  auf,  tl§ue  bie  auggefteinten  ^irfd^en  )§inein,  fc^äume 
fie  beim  5luffod[)en  gut  ab  unb  taffe  fie  tteict)fodt)en.  ©ottte  bag  .Sombott 
nad^  bem  grtatten  au  biet  ©aft  :§aben,  fo  t^ue  man  bie  .^irfd^en  auf  ein 
©ieb,  taffe  ben  ©aft  abtrobfen,  fod^e  il§n  au  einem  ©irub  ein  unb  ber« 
mifd^e  i^n  mieber  mit  ben  Äirfc^cn.  55tan  fann  biefe  aud^,  ol^ne  ben  ©aft 
befonberg  einaufod^en,  über  geröftetem  3miebacE  ober  über  in  ©Reiben 
gefd^nittenem  Sigfuit  ober  SJlanbettorte  anrid^ten.  lim  ben  ßirf^en 
einen  angenel^men  Äemgefd^mocf  au  geben,  fto^e  man  bie  ©teine  fein, 
fod^e  fie  mit  ein  toenig  Söaffer  aug,  gie^e  ben  ©aft  burd^  ein  feineg  ©ieb, 
fod^e  ben  3udfer  bamit  au  einem  bünnen  ©irub  unb  bie  j?irfd^en  barin 
meid^.  — 3u  2 ßiter  ßirfd^en  gehört  etwa  ein  V2  ^Piunb  (250  @r.)  3udEcr. 

888.  lombott  tJon  ®ie  Stbrifofen  fd^neibet  man  in 

^ätften  unb  f(^ätt  fte.  3«  1 5pfunb  3tbrifofen  foc^t  man  V2  ?5funb 
(250  @r.)  3u(fer  mit  ein  Wenig  Söaffcr  au  einem  bünnen  ©irub,  tegt  bie 
grüd^te  nebft  il^ten  abgeaogenen  .fernen  |inein,  fod^t  erftere  Weid^,  nimmt 
fie  :§eraug,  fod^t  ben  ©aft  fura  ein,  gie^t  i'^n  über  bie  angeridt;teten  fjrüdbte 
unb  tegt  auf  jebe  Stbrifofe  einen  l^atbiertcn  ,i?em. 

889.  Sombott  nun  JIfir|id)ett.  S)ie  «ßfirfid^e  werben  in  fod^enbent 
-lüaifer  gebrüllt,  abgefc^ätt,  in  ^ätften  gefd^nitten  unb  gteicti  ben  Slbrifofen 
gefodbt. 

890.  liumbott  non  Bleloncn.  3Jlan  fdtjncibc  bie  gcf($ätte  5Jletonc 
tn  Jübfd§e  ©tüdEe,  ftu^e  biefe  runbtid^  au,  taffe  fie  in  fodt;cnbcm  SBaffcr 
mit  einer  5ßrife  ©ata  auf  getinbcm  fjeuer  Weidt)aiet)en,  tegc  fie  aum  9tb« 
trobfen  auf  ein  ©ieb,  fod^e  3ucEer  mit  Wenigem  SBaffer,  Sitronenfaft  ober 
etwag  effig  ju  einem  ©irub,  ?od^e  bie  5Retone  borin  einnwt  auf,  fct;ütte 
ne  aum  erfatten  in  einen  5tabf,  giefee  ben  ©oft  nadtjtjer  wicber  ab,  foct;e 
* einem  bareingetaud^ten  ßöffet  trobft,  unb 
QWBe  i^n  nad^  bem  grfatten  über  bie  ongerid^tete  9!}tetone. 
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891.  tJon  ffitbbecrctt.  2)te  üon  beu  ©ticten  gc^jflüdtm 

grbbeeren  (2öalb=  ober  nid^t  ju  gro^e  rote  ©orten  = SrbBeeren)  toäf(^t 
man  unb  legt  fie  aum  SlBtroBfen  auf  ein  Stuc^.  Sonn  foc^t  mon  3uder 
mit  ettooS  Sffioffer  au  einem  ©irup,  lä^t  biefen  ertalten,  t^ut  bie  6rb= 
Beeren  Xjinein,  fd^mingt  fie  um,  ba|  fie  mit  bem  Ber- 

mengt  toerben,  unb  lä^t  fie  ouf  Sig  red^t  folt  merben.  — 3Im  fc^macf* 
I)ofteften  ift  biefeg  ,J?omBott,  loenn  man  etttia  ben  britten  Seit  ber  aBge» 
tropften  ßrbBeeren  burd^  ein  feineg  ©ieB  ftreid^t,  bog  burd^geftrid^ene 
5Ror!  mit  gefto^enem  3uder  red§t  fü^  einmengt  unb  l^iermit  bie  üBrigen 
©rbBeeren  Bermifcbt. 

892.  l5otii:pott  non  5tadjelbccren.  Sie  unreifen  ©tod^elBeercn 
toerben  ton  ben  ©tielen  unb  SBIüten  Befreit,  in  fod^enbeg  SCßaffer  get^an, 
fo  longe  barin  getaffen.  Big  fie  anfangen  fid^  auf  bie  DBerftö^e  beg 
2Bafferg  au  erl^eBen,  toag  einige  5Jlinuten  bauert,  unb  aum  SlBtropfen  auf 
ein  ©ieB  gelegt.  Sann  lobt  man  3udter  mit  toenig  SCßaffer,  ßitronem 
fd^ale  unb  3iutt  in  einem  Breiten  ©efd^irr  au  einem  ©iruf)  fod^en, 
fd^iittet  bie  ©tad^elBeeren  l^inein,  fd^toentt  fie  Bel^utfam  um,  unb  labt  fie 
Oerbetft  auf  einer  beiden  ©tette,  too  fie  nid^t  tod^en  fönnen,  toenigfteng 
eine  l^oIBe  ©tunbe  langfom  a«b''U/  uimmt  fie  bonn  oB  unb  läbt  fie  er= 
lalten.  5lad^  bem  Stnrid^ten  üBerftreut  man  fie  mit  geftobenem  3ud£er. 
Söegen  i^rer  auberorbentlid^en  ©äuremüffen  bie©tad^elBeeren  ticI3uder 
l^oBen,  unb  red^net  man  auf  1 ßiter  baüon  menigfteng  ein  Vs  ^fb.  (250  @r.) 
3uder.  — 3öenn  bie  ©tad^elBeeren  nad(i  bem  ©rfolten  me^r  ©oft,  atg 
nötig  ift,  l^aBen,  fo  gicbt  man  biefen  burd^  ein  feineg  ©ieB  baton  oB, 
tbut  nod^  ein  toenig  3ucfcr  baran,  lo^t  i^n  fo  lange,  Big  er  _rötlid§  toirb, 
ein  toenig  fteigt  unb  grobe  33lafen  Wirft,  unb  gicbt  i^n  auf  einen  ongc= 
feuchteten  Setter.  9iadt)  bem  (SrMten  mub  ein  fdfiöncg  rötlid^eg  ©elec 
baraug  geworben  fein,  mit  Welchem  man  bag  angerichtete  ßonipott  garniert. 

893.  S«  gut  Oerlefcncn 
ober  geWafihcnen  SSefinge  Werben  mit  3udEer,  ben  man  mit  wenig  aöaffcr 
nur  angefeuchtet  hat,  unb  einem  ©tüdt  3imt  einmal  üBerfocht  unb 
aum  SlBtroBfen  auf  einen  Surdhfchlag  gegoffen;  bann  wirb  ber  ©oft  fo 
Iura  eingelo^t,  bab  er  Breit  Oom  Söffet  tropft;  bie  Sefingc  werben  wieber 
bamit  Ocrmifcht  unb  üBer  3wicBadt  ober  Sigfuit  angerichtet.  — ©chmacf= 
hafter  ift  biefeg  ,^ompott.  Wenn  man  bie  rohen  Scfinge  mit  geftobenem 
3ucEcr  fchidhtweifc  in  einen  neuen  Sopf  thut,  feft  aubeeft  unb  in  fortwäh= 
renb  lochenbem  SBnffcr  fo  lange  flehen  leibt.  Big  fie  Weich  finb.  — Siefeg 
.ttompott,  foWohl  Oon  frifchen,  atg  ton  getrodtneten  .fieibelBccrcn,  Befommt 
houptföchlich  benen  fet;r  gut.  Welche  an  Siarrhöc  leiben. 

894.  Kompott  oon  llrcifjdljccren.  Stefe  werben  cBenfo  gelocht 
wie  bie  SSefinge  in  Ooriger  5lumnicr.  — ©ehr  gut  fchmeden  bie  ^reibet' 
Beeren,  Wenn  fic  Beim  ?lnvichtcn  mit  recht  bider  fflbcr  ©ahne  ober©chIag= 
fahne  Ocrmifd;t  Werben.  Saan  müffen  fie  aber  Oorher  mit  3uder  recht 
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[tcif  eingclod^t  fein.  — 5luf  1 ßiter  boÄ  «ßrctBclBeeren rechnet  man  250  @v. 
3uäer.  — 53lan  fann  biefcv  ctma§  bon  itjrer  Sitterfeit  nel^men, 
teenn  man  fie  mit  faltem  Söaffer  auffe|t,  l^eife  Serben  lä^t,  auf  ein  ©teb 
fdtjüttet  unb  erft  bann  mit  3udfev  fod^t. 

895.  non  Himbeeren  ober  Joljanniobeerett.  Siefe 
Srüebte  toerben  faubet  beriefen,  gemafd^en  unb  mit  gefto^enem  ge= 
mengt ; nad^  ein  baar  ©tunben  lod^t  man  ben  ©aft,  meldCjen  fie  bon  fid§ 
gegeben  l^aben,  ein  toenig  ein,  lä^t  il^n  erlalten  unb  gie^t  i^n  enttoeber 
über  bie  angerid^teten  ^rüd^te  ober  fdC^mcnft  biefe  bamit  burd^  unb  i-idl;tet 
fie  bann  erft  an.  2Ran  fann  bie  f^rüc^te  and)  in  3uder,  ben  man  mit 
ein  toenig  Söaffer  au  einem  ©iruf)  gefod^t  l^ot,  einmal  auffodben  laffen, 
]§erau§ne]b>bfnf  ben  ©aft  fura  einfod^en  unb  bie  f^vüdbte  mieber  bamit  ber» 
mifeben. 

896.  Imubott  bon  ('djttmrjett  Matilbeerett  unb  Brombeeren. 

ÜJlan  löft  3uder  mit  ein  toenig  Söaffer  ober  Söein  unb  ßitronenfaft  auf, 
lä^t  bie  berlefenen  uub  getoafdbenen  SJtaulbeeren  bariu  einmal  über= 
fodben,  nimmt  fie  mit  einem  ©dbaumlöffel  berauS,  fo(bt  ben  ©aft  fura 
ein  unb  fdbloenft  bie  «Diaulbeeren  barin  um.  ßbenfo  bie  ^Brombeeren. 

897.  Bom;pott  bon  (Öuitten.  ®ie  Quitten  toerben  gef(bält,  in 
Sötertel  gefd^nitten,  bon  ben^?erngebäufen  befreit  unb  in  Söaffer  blan^iert. 
®ie  fierngebäufe  fodbt  man  mit  ettoa§  Söaffer  ou§,  gie^t  ben  ©aft  burib 
ein  ©ieb  auf  bie  Duitteu,  tbut^uder  barau  unb  fod)t  fie  toie  bieS3irneu 
redbt  rot  nnb  fura  «ii- 


XII.  5lbfd)mtt. 

■gJon  6er  5«6ereiftmg  6er  ■g'«66mge. 

i.- bermeiben,  mögen  folgenbe  S3emerfungen 
iuefem  3Ibfd}mtte  borangeben  nnb  olSfRcgel  bei  adenÜIrten  bontöiibbingen 
ibte  3lmocnbung  finben. 

3u  einem  jeben  ipubbing,  ber  .in  einer  ©erbiette  gefodit  toerben  foK 
nu^lebtere,um  btc  bielleid)t  nodb  barin  entbaltene©eife  berau§aubriiinen' 
ibor  latpe  Seit  in  fodjenbem  Söaffer  eingetoeid;t  unb  bemnädjft  fo 
S-  u _au§genmgen  toerben.  Sei  beni  3ufammenbinbcn  ber 

feerbtete  ift  baraur  3U  feben,  ba^  a^Difdjen  Sanb  uub  Waffe  toeber  au 

nt  elfterem  gaUe  mürbe  ber  tpubbiiig 

Eh,  “"^^onfebnlid;  merben,  unb  in  lebterem  üiel  babiird)  an  Soder= 
A etnbüBen,  bafe  er  fid;  jtid;t  gehörig  nnöbebuen  fönnte, 

toag  micb  mobl  em  tpiaben  ber  ©erbiette  berurfad)en  mürbe.  SDag  @c- 
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fc^ur,  in  trcld^em  ber  ©erbiettcn=!pubbitig  gefocJ^t  toerben  joll,  fei  ein 
feiner  ©rö^e  angemeffener  fubferner  ßeffel,  eine  ^o^e  ÄafferoHe  ober  ein 
großer  2iobf  unb  nui^  mit  einem  S)ecEeI  berfd)toffen  merben  fönnen.  2im 
bcften  ift  e§,  über  ben  Stopf,  in  bem  berSpubbing  fod^en  fott,  einen  Duirt= 
ftiel  ju  legen  unb  bie  ©erbictte  mit  bem  Sßubbing  fo  baran  ju  Rängen, 
ba|  er  frei  in  ben  Stopf  ju  Rängen  fommt.  Siud^  fe^e  man  auf  ben  Soben 
be§  StopfeS  eine  umgelel^rte  Untertaffe,  bamit  ein  Stnlegen  ber  Serüiette 
an  ben  Stopf  Permieben  merbe.  S)a§  Sßaffer  mu|  in  bollern  ©ieben  fein, 
menn  ber  ^ubbing  l^ineingetegt  mirb,  unb  ebenfo  barf  man  aud^  nur 
flebenbeS  Sßaffer  augie^en,  toenn  e§  burc§  Sinfoc^en  erforberlid^  würbe. 
Sntan  bede  ba§  ©cf^irr  nic^t  feft  ju,  bamit  ber  SBafferbampf  frei  aus= 
ftromen  fann.  Weit  fonft  ber  ^ubbtng  burc^  bie  ©inwirfung  be»  Sampics 
äu  ftart  auggetie^^ut  Wirb  uub  bie  ©erbiette  äerrei^t.  — ©in  Wenig  ©atj 
barf  in  ber  Spubbingmaffe  nic^t  fe^^leu,  aud)  fntae  man  ba§  SBaffcr 
ein  Wenig. 

9Bitt  man  ben  Spubbing  in  einer  ffform  tod^en,  fo  fütte  man  biefe, 
Weld)e  aubor  mit  SButter  gut  au§geftrid^en  unb  mit  feiner  geriebener 
©emmel  ober  3wiebacf  ou§geftreut  fein  mu^,  nur  au  brei  Sicrteiten 
mit  ber  fUtaffe,  bamit  le^tere  9laum  pr  SluSbe’^nung  bel^ätt.  ©«  barf 
ni^t  au  biel  Sßaffer  in  bem  ©efi^^irr  fein,  in  weld^e§  man  bie  ffrorm  fc^t, 
bamit  biefe  nii^t  beim  i?oct)en  burd§  bie  Bewegung  be§  ftebcnben  SöafferS 
umgeworfen  Wirb.  Um  bie§  nod)  fieserer  au  ber:§üten,  befd^were  man  ben 
2)edel  ber  Spubbingform,  Weidner  inbwenbig  mit  SButter  auageftrid^en  fein 
mu§,  bamit  ber  fteigenbe  Spubbing  fid§  nid^t  feft  baranl^ängt,  mit  ein 
paar  eifernen  Spiüttbotaen  unb  taffe  ba§  SSaffer  nur  tangfam  fod^en.  Um 
bn§  ©ntweidtien  ber  Söafferbämpfe  mögtid^ft  au  berl^inbcr-n,  burd^  bereu 
©tnwirfung  ba§  ©arWerben  be§  SPiibbingS  beförbert  wirb,  bebede  man 
ba§  ©efc^irr,  in  bem  ber  Spubbing  fod)t,  mit  bem  paffenben  SJedEct.  3m 
attgemeinen  ift  bal  J?od^en  ber  Spubbinge  in  ber  gönn  bem  i?od^cn  in 
ber  ©erbiette  borauaiel^cn. 

Cbgteid)  in  ber  ©inteitung  fc^on  etWaS  bavüber  gefagt  i|t,  fo  fei  l^icr 
bennoef)  wieber’^ott,  ba^  man  bei  ber  Bereitung  berSpubbiuge  unb  SDlel^t» 
fpeifeu  etwa  1 V2  ©t  auf  jebe  Sperfon  rcd)nct,  fo  ba^  eine  S)ltct)tfpcifc  ober  1 
ein  Spubbing  bon  12  ©iern  für  8 Sperfonen  ouSreid^enb  ift,  borauögefe^t, 
bafe  nuBerbem  nod)  mehrere  ©erid)te  auf  bcu  £ifd^  fommen.  SSefepranft 
fi^  bie  'Utaptacit  ober  mir  auf  ein  paar  ©evidpte,  at§  a-  ©uppc,  SPraten 
unb  Spubbing,  fo  red)iie  man  WenigftenS  2 ©icv  auf  eine  Sperfon,  wonadp 
man  bei  ben  gegebenen  tReaepten  tcid)t  bcredjnen  fann,  Wicbict  Sutpaten 
man  für  eine  be'ftimmte  Spciionenaapt  nepmen  miiB- 

898.  lltilibing  tjoit  lartoflfrU  obfr  35roftmfpl.  ' sßitcrSlRttdp, 
200  ©r.Suttcr,  150  ©r.^uder,  200  ©r.  .5?artoffetmcpl.  $a§_^ifartoffeI- 
metft  töft  man  mit  ein  wenig  bon  ber  5Ritd)  au  einem  bidflüfngcn  Jeige 
auf.  St>ie  übrige  SJJtitd)  Infft  man  fodjen,  guirtt  baS  SDtept,  bie  Snttcr 
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unb  ben  SudEer  baju,  unb  rü’^rt  eS  auf  nid^t  ju  ftarfem  Seuer  ju  einem 
fteifen  $eige,  ben  man  auf  bem  geuer  fo  lange  rillten  muB,  fiiS  er  ftc^ 
non  ber  ÄafferoHe  löfet.  SDleS  nennt  man  „ abbrennen ber 
Steig  unter  öfterem  llmrit^ren  abgetü'^tt,  fo  rül^re  man  i’^n  in  einem 
üleibenabfe  redt)t  ioeiB  unb  gefc^meibig,  rü’^re  nac^  unb  nad^  2 ganje  6ier 
unb  10  ©botter  nebft  einer  ißrife  ©als  ®uf  3u<Jer  abgeriebenen 

©d^ate  einer  ßitrone  barunter  unb  mifd^e  jnleBt  bag  ju  fe'^r  fteifem 
©dfinee  gefd^tagene  6iU)eiB  ber  10  ©er  (5lr.  22)  nad^  unb  nad^  barunter. 
S)antt  beftreid^e  man  bie  51titte  ber  jum  Spubbing  beftimmten  ©eröiette 
mit  SSutter,  lege  fie  über  einen  S)ur(^f(^(ng,  füÄe  bie  5Jtaffe  !^inein,  binbe 
bie  ©eröiette  feft,  bodt)  nid^t  ju  bid)t  über  ber  5)taffe  ju,  bamit  fid§  ber 
Spubbing  augbe^nen  tann,  unb  tod^e  i'^n  IV*  ©tunbe  nad^  31nttieifung 
ber  SBorbemertung  biefeg  Slbfd^nitteg.  ©oE  ber  ipubbing  angeri(^tct 
merben,  fo  lege  man  i'^n  abermalg  in  einen  2)urdE)fd^lag,  fd^eibe  bag  SBanb 
auf,  löfe  bie  ©eröiette,  foüieit  eg  möglid^  ift,  üon  bem  ?pubbing  ab,  lege 
eine  ©c^üffel  barüber,  !el)re  biefe  um,  nel)me  ben  ©urd^fd^Iag  unb  bie 
©eröiette  bel^utfam  ab,  überjie’^e  ben  Spubbing  mit  einer  2öeinf(^aum» 
©auce  na(^  9lr.  127,  ober  einer  ©ogo=©auce  nad§  9tr.  130,  unb  rid^te 
bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  an.  3u  biefem  ipubbing  lann  man 
anftatt  beg  Äartoffelme^lg  iDtaisena  ne'^men. 

Amnerftung.  *Dlan  lann  bo8  SlfiSrennen  beS  ÜJleMeä  mit  iUlilc^,  SButter  unb  J» 

Siubbingen  unb  SDlefjUbeiicn  ouf  me'&terc  Strien  betoertJtcHigen.  5Dte  eine  Strt,  mo  man 
bab  Stiebt  ftüffig  einrubrt  unb  ju  ber  {oebenben  SRUd)  fcf)üitet,  ift  borfiebenb  angegeben. 
Stuf  eine  onbere  Strt  bcrmifibt  mon  boS  ÜJlebl  nad)  unb  nach  rccbt  glatt  mit  ber  lolten, 
jur  9Jlet)IU)eife  beftimmten  iölild),  fügt  SButter  unb  3nder  binju  unb  rübrt  bie§  auf 
niibi  ]u  ftarfem  §euer  fo  lange,  bib  fid)  bie  Stlaffe  bon  ber  Aafferolle  Ibft.  (Snbltcq 
fibüttet  man  ouib  baä  SDlcbt , fo  lote  e§  ift,  ouf  etnmol  in  bie  mit  Sutter  unb  ^uder 
aufgetodbte  SKilib  unb  rü^rt  eS  fäincU  unb  gef^idt  mit  berfelben  ju  einer  glatten,  Uetfen 
SKoffe  jufammen.  ßs  ift  übrigens  glcieb,  auf  Ineltbe  Slrt  mon  bie  SDloffe  aubrennt,  Inenn 
üe  nur  niibt  Itümbrig  mirb,  toaS  mon  bet  ben  erftcn  bciben  Strten  febr  leitet  bermeiben 
lonn,  toenn  man,  fobolb  man  bemerft,  ba§  bie  IDlaffe  ouf  bem  SBoben  ber  Äafjeroüe 
fleif  toerben  loitt,  bie  Jfafferolte  bom  ffeuer  nimmt  unb  bie  noch  bünne  üllaffe  mit  bet 
ftbon  btd  getoorbenen  rafdb  tlorrübrt 

899.  föü  mcijenmcBI.  150  ®r.  fel^r  feiueg  SBeisen* 

mc^t  toirb  mit  einem  falben  ßiter  31iitdb  unb  150  @r.  SSutter  nadC)  3ln* 
meifung  ber  öorigen  Stummer  ju  einer  fteifen  SJtaffe  abgebrannt.  Stni^ 
bem  SSer£ül)ten  toerben  nai^  unb  nad^  9 föibotter,  1 50  ®r.  6 ©tücf 

feingeftoBene  bittere  SDtanbeln  unb  bie  aui  abgeriebene  ©d^ale 

einer  ©trone,  baruntergerü^rt;  ber  fc'^r  feftgefcblagene  ©d£)nee  öon  ben 
9 ©toeiBen  toirb  leidC}t  baruntergemifdbt  unb  ber  ipubbing  in  einer  ©er= 
tiette  ober  in  einer  f^orm  gelodbt.  SDasu  eine  .^imbeer=©once  nach 
Sir.  134  ober  einer  itirfdb=©ance  nad^  Sir.  132  (für  8—10  Sperfonen). 

900.  Hei0=3Juiibtng.  SJlan  foi^e  1 ipfunb  (500  ®r.)  nad)  Sir.  25 
gereinigten  Sleig  in  1 reidt)Ud^en  ßiter  SStildb  rafd)  an,  fcpe  i!§n  auf  ge» 
linbeg  geucr  unb  laffe  if)n  langfam  ganj  fteif  augqueEcn.  SSeöor  er 
ganj  toeidb  ift,  tbue  man  V2  ^Pfunb  (250  ®r.)  frifdbe  SSutter  unb  V*  ipfunb 
geftoBenen  3ud£er  baju  unb  laffe  t^n  bamit  öoEenbg  toeidb  toerben.  Slad^ 
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bcm  ©rralten  riltjre  man  12  gibottcr,  oBgmebene  Sitroneufcfiate  unb 
SelieBen  aud§  fleingcBröcfcrte  Bittere  «Dtafronen 
k ^rirnb  (250  @r.)  gutgereinigte  iRoftnen  unb  ÄorintBen  unb  70  @r’ 
loürfeltg  g^d^nittenen  Sitronat  unb  äute^t  ba§  au  fe^r  fteifem  SÄnee  qe= 
JiJIagene  SöeiBe  bon  12  ®iem  barunter,  unb  foc^e  ben  iubbinq  nacfi 
»eltcBen  m einer  ©erbiette  ober  gorm  2 ©tunben.  S)aau  paU  eine 
3RiIc^=  ober  .&ageButten=,  ^imBeer=  ober  Äirfc^=©auce,  aucB  eine  Söein^ 
fdBoum=  unb  S]8unf(^=©auce. 

?».  0eJtod)tcm  ©Bll.  V2  ^Pfunb  (250  @r.)  feinei 
^eljl  tou'b  mit  ßiter  5Jlitd^  unb  130  @r.  Sutter  oBgeBrannt 
(fte^e  5lr.  898).  3laä)  einigem  ajerfüBIen  rül^re  man  8 g^töffer  meifte 
geneBene  ©emmel,  4 g§töffel  3uder,  eine  ißrife  ©ala,  aBgerieBene  ßitrc= 
nenfd^ale  unb  10  gibotter  baruntcr  unb  bermifd^e  aule^t  bie  ÜRaffe  mit 
bem  au  fel^r  fteifem  ©d^nee  gefd^Iagenen  gitoeifi.  — 5Ran  läftt  ben 
iPubbing  IV2  ©tunbe  Io(|en. 

.^mncrßuitß.  ©oHte  bie  ÜJlafJe  bot  bet  SBermtfibunfl  mit  bem  ©dbnee  ein  toenio  »u  Reif 
I%*5rr  * 'bon  Re  mit  ein  toenig  SJUlcb.  — Set  ©dbnee  muß  ouSerorbenttidb  fteif 

gefdblagen  fein;  bon  bet  geftxgleit  beSfelben  'bSngt  jumeifl  bo8  ©elingen  bei  ?!nbbings  ab. 

902.  Scmmcl=JIttbbing  mit  Sib/ldjcn.  3Ran  fd^neibe  1 ßUo 
(2  «Pfunb)  aBgefcBüIte  ©emmet  ober  2Ritd§Brot  in  bünne  ©(^ciBen  unb 
giefee  ettua  1 InaBBeS  ßiter  gRilcB  barüBer.  Söenn  bie  ©emmel  aufge= 
meM}t  ift,_rü]^re  mon  fie  mit  170  @r.  Sutter  ouf  bem  ^eucr  au  einem 
fteifen  Srei  aB,  ber  nic^t  ttümBerig  fein  barf,  laffe  i^n  berfüBIen,  ber= 
mifdfe  il^n  mit  200  @r.  3uder,  12  gibottern,  einer  «prife  ©ala,  uB= 
geriebener  gitronenfc^ale  unb  3imt,  rüBre  aule^t  ba§  a«  fe^r  fteifem 
©c^nee  gefc^Iagene  gimeiB  neBft  einem  guten  Steil  auSgeficintcr,  leidet 
nu§geBreBter  .^irfd^en  baruntcr,  unb  tod^e  ben  ißubbing  IV2— 2 ©tunben 
in  einer  gform.  9Jlan  gieBt  eine  ^irf(|=©auce  baau;  aud^  fBcift  man 
biefen  Spubbing  mit  barüBergeftreutem  3udEer. 

903.  JJubbtng  mit  .äpfdn.  hieran  Bereitet  man  bie  SDtoffe  nad§ 
StngaBe  ber  borigen  stummer;  anftatt  ber  Äirfd^en  mifd^t  man  gro§- 
mürfelig  gefd^nittene,  mit  3udEer  gemengte  SlBfel  barunter.  ®er  Spubbing 
muB  IV2 — 2 ©tunben  fod^en  unb  iuirb  mit  einer  2öeinfd§aum=©auce 
ferbiert. 


904.  ©ricfj=|JttBbing.  1 reidf)Iidf)e§  ßiter  9Jtild^  la^t  man  tod^en, 
fügt  200  @r.  frifdtje  Sutter,  eine  gute  ^Vrife  ©ata  unb  170  @r.  3u(fer 
t)inau,  fdf)üttet  na(|  unb  nadf)  unter  ftrtein  llmrüBren  etma  ^4  Spfunb 
(375  @r.)  ®rieB  hinein,  tnBt  biefen  bidf  augqnelten,  mifdfjt  2 ganae  gier 
barunter  unb  töBt  bie  5Jlaffe  ertalten.  ®ann  rü^rt  man  nadtj  unb  nad^ 
8 gibotter,  bie  auf  3ucEcr  aBgerieBene  ©d^ale  einer  gitrone,  nad^  Sc' 
lieBen  audt)  6 — 8 ©tildE  Bittere,  mit  ein  Baar  2:roBfen  SBaffer  feingeftoBene 
üJtanbeln  barunter,  bermifd^t  bie  33taffe  mit  bem  fteifgefc^lagenen  ©d^nee 
bon  8 gimeiBen,  füllt  ben  -piibbing  in  eine  f^orm  unb  todtit  i^n  1 V2  ©tun= 
ben.  ®aau  gieBt  man  eine  BelieBige  OBp=,  3Jtild)=  ober  aBeinfauce. 


^uDDittge. 
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905.  IJuböins  uoii  faurcr  3Jtan  vü:§rt  12  Söffet  bide 

faure  ©aljtie  mit  10  ßibottem,  6 Söffetn  3wÖer,  ßitronenfc^ate 
unb  einer  ißrife  ©ata  re«i;t  ftar,  mifi^t  ettoa  1 ipfunb  (500  @r.)  inei^e 
geriebene  ©cmmet  unter  bie  «Dtaffe  unb  aicl^t  ben  fel^r  fteifgefd^togenen 
©d^nee  bon  10  Sitoei^en  teid^t  barunter.  9tad^  S3etieben  lann  man  audt^ 
V4  5Pfunb  (125  @r.)  gutgercinigte  Äorintl^en  barunter  mifdfien.  ®er 
ipubbing  tuirb  IV«  ©tunbe  getoc|t  unb  mit  einer  beticbigen  2öein=  ober 
Obft=©auce  aufgetifd^t. 

906.  JJubbing  non  geriebener  Semmel.  «Ulan  rüt;re  200  ®r. 
23utter  au  ©atjne,  füge  nadf)  unb  nad^  unter  fortgefe^tem  9iüt;ren  8 6i= 
botter,  200  @r.  3udEer,  ettoaS  abgeriebene  Sitronenfdt;ate , eine  5ßrifc 
©ata  unb  6 ©tüd£  feingefto^ene  bittere  9Jlanbetn  t)inau,  mifd^e  ^4  5Pfunb 
(375  @r.)  toei^e  geriebene  ©emmet,  ein  (latbeS  2öeingta§  öottgium  unb 
V4  5ßfunb  (125  @r.)  gereinigte  .^orint^eu  unter  bie  aJlaffe,  unb  rüt)re 
ba§  au  fe:^r  fteifem  ©d^nee  gefctilagene  SBei^e  öon  8 ßiern  teidt)t  barunter. 
Ser  ^ubbing  mu^  ettoa  IV2  ©tunbe  todfien  unb  ioirb  mit  einer  ^unf(^< 
ober  2Beinfd^aum=©auce  aufgetifetjt. 

907.  Uod)  ein  Semmel=|Iuiiiiing.  265  ®r.  abgefd^ätteä  5initd^= 
brot,  toetd^e§  nid^t  gana  frifdt)  fein  barf,  toirb  in  5Jlitc^  geloeit^t  unb  fo 
trodten  at§  möglich  auSgebrüdEt.  Sann  rül^re  man  200  ®r.  Sutter  au 
©a:§ne,  ril^re  uad^  unb  nad^  2 ganae  gier,  7 gibotter,  gitronenf(^ate, 
6 ©tü(i  feingeftoBene  bittere  «Utanbetn,  130  ®r.  3udEer,  ba§  geioeid^te 
ÜJlitd^brot  unb  ein  baar  Söffet  geriebene  ©emmet  barunter,  bermifd^e  bie 
^affe  mit  V4  ipfunb  (125  @r.)  gutgereinigten  3tofinen  unb  ebenfobiet 
Äorint^en,  aie'^e  ben  fetjr  fteifgcf(|tagenen  ©d^nee  bon  ben  7 gimeiBen 
barunter,  unb  lod^e  ben$ubbing  IV2  ©tunbe.  gine  SBeinfcCmum=©aucc 
ift  baau  baffenb. 

908.  JJubbing  von  ^ttbftn.  gjtan  umdBe  bon  V2  ©c^ocE  leben* 
bigen  .R'rebfen  nadj  ^r.  815  i?reb§matte  unb  bon  einer  iülanbel  abgetodbter 
Jrebfe  mit  V2  ^Pfunb  (250  ®r.)  »utter  i?reb§butter  (^ttr.  9).  Sie 
©d^tüänje  bet  .fftebfe,  tou  tueldjen  tnan  9)lcitte  Beteitet'^at,  lucit^e  tuait 
mit  ein  toenig  SSiitter  unb  ©ata  gar,  unb  t)acEe  fie  nebft  ben  abge!odt)ten 
in-eb§fdbtoänaen  fet}r  fein.  Sann  fod^e  man  bon  einem  tjalben  iBfunbe 
toeiBcr  genebener  ©emmet  mit  toenig,  :^öd^ften§  V4  ßiter  9Jlitcb  einen 
betjen  58r_ei,  reibe  biefen  nadt;  bem  Sßertüt;len  mit  ber  ßreb§matte  in  einem 
^eibenabie  red^t  fein,  rutjre  bie  gute  $ätfte  ber  l?reb§butter,  8—10  gi= 

SiftonenaiidEer,  iUlugfatnuB  unb  bie 
gebadEtcn  Ärcb§fct)tDanac  barunter,  bermifdtie  bie  5Jtaffe  mit  bem  felir 

Ir-T  m IV2— 2 ©tiinben. 

i^iefer  Sßubbing  niuB  in  einer  ^orm  getod^t  toerben,  tocil  er  beim  .^odticn 
m einer  ©crbiette  feine  rote  ftfarbe  berliert.  5Jtan  giebt  baau  nact;ftet)enbe 
©auce : 5Jlan  toc^t  ein  ©tücE  SSanille  ober  Sinit  unb  gitrouenfct;ale  in 
at)ne  au§,  tgut  ein  fiuar  .ITönier  ©ata  uub  Ijinreidt^enb  3udEer  baran. 
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mad^t  bte  ©al^ne  mit  ein  menig  Äartoffelmel^t  feimig,  t^ut  etoas  Äreb^ 
butter  baran  unb  giel^t  bie©auce  beim  5tnric^ten  mit  ein  baarßibottem  ab. 

ilnmerßuna.  Sittonen Jude  t , hjeld^en  mon  ju  bieten  6beif*n  fleBraudöt,  tottb  be« 
rettet,  inoem  man  bie  BajaU  remt  ßetber,  gtatter  Sitronen  auf  ander  abreibt,  bemnätbft 
mit  einem  äßeffer  babou  obftbaot,  an  einem  toatmen  Crte  trodnet  unb  in  einen:  ber« 
fd^toffenen  ©tafe  jum  ©ebraudbe  bertoabtt.  SJlan  barf  beim  Slbteiben  nidbt  bU  auf  bie 
toeigc  ©(bäte  bet  Sitrone  fommen.  3“  tange  bermabrter  ßitronenjnsfer  beniert  bur^ 
bie  Söcrflüdjtigung  beä  in  ber  Sitronenjdönte  entbattenen  ätberifiben  Oteä  feinen  23ert. 

909.  llttbbing  uon  MoI)n.  V2  5pfunb  (250  @t.)  mei|er  ÜJlol^n 
mirb  12  ©tunben  in  tattern  Söaffer  getoeic^t,  bonn  gemai'c^en,  mehrere» 
mal  abgefd^toemmt,  trodten  abgegoffen  unb  in  einem  üteibenapfe  ju  einem 
bidfen  SSrei  feingerieben,  mobei  man  i§n  anfangs  troefen  reibt  unb  bann 
erft  nad^  unb  nad(i  ein  toenig  tRofenroaffer  unb  2RiId§  ba^ugielt.  .^ierauf 
ril^re  man  V4  ^Pfunb  (125  ®r.) Sutter  3U  ©al^ne,  tl^ue  V4 ^Pfunb  (125  @r.) 
3udEer,  8 ©ibotter,  ein  baar  gefto^ene  bittere  5RanbeIn,  3iwt,  6itronen= 
floate,  100  @r.  geriebene  ©emmel  unb  ben  5Ro'^n  baju,  jiel^e  ben  fel^r 
fteifgefd^Iagenen  @ittei|f(^nee  bairmter  unb  tod^eben^ubbing  1\  j ©tunbe. 
9Ran  giebt  eine  ?RiId^=  ober  2öein=©auce  (5tr.  124  unb  125)  baju. 

910.  Jlubbing  tJOn  ^irfe.  V2  5f5funb  (250  @r.)  .^irfe  brülle  man 
me’^reremal  mit  foc^enbem  SBaffer  ab,  fod^e  fle  mit  etma  1 Siter  2RiId^ 
3U  einem  fteifen  93rei,  [treidle  fie  burd^  ein  ©ieb  unb  taffe  fie  erfatten. 
S)ann  rü'^re  man  Vd  ^jimb  (125  @r.)  Slutter  ju  ©al^ne,  fc^e  V4  ^nb 
(125  (Sr.)  3udter,  6itronenf(|ate,  3iiiit,  6 ©tüdt  gefto|ene  bittere  5!lan= 
beln,  8 (äibotter,  ein  baar  Söffet  mei|e  geriebene  ©emmet  unb  bie  .^irfe 
baju,  bermifdfie  bie  9Jiaffe  mit  bem  fteifen  6imei|fd§nee  unb  fod^e  fie  in 
1 Vs  ©tunbe.  3Jtan  fann  foUJolfit  eine  2)litd^=,  atS  aud§  eine  2Bein=©auce 
(5ir.  124  unb  125)  bajugeben. 

911.  JJubbtng  t)Ott  Kartoffeln.  S)ie  Äartoffetn  boju  fodbt  man 
am  Sag  äutoor  mit  ber  ©dtiate  ab.  200  ®r.  Sutter  rül^rt  man  ju  ©al^ne, 
fügt  nad^  unb  nad^  12  ßibotter,  200  @r.  ßndEer,  Sitronenfd^ate,  6 ©tücE 
feingefto^ene  bittere  9Ranbetn,  70  ®r.  geriebene  ©emmet  unb  1 V4  ^nb 
(625  (Sr.)  feingeriebene  ^ailoffetn  l^insu,  mifd^t  ba§  ju  fteifem  ©d^nec 
gefd^tagene  (Simei^  barunter,  Iä|t  ben  $ßubbing  IV2  ©tunbe  Eod^en  unb 
giebt  eine  5Jtitd)=  ober  Dbft=©auce  baju. 

912.  ^.lubbing  non  S'ago.  Va  'l^funb  (250  (Sr.)  nad^  ^tr.  26  ge= 
reinigter  ©ago  mirb  mit  etma  Va  ßiter  SRitdt)  rcd[}t  bidt  auSgeguoIIen ; 
menn  er  ertattet  ift,  reibt  man  170  (Sr.  Suttcr  ju  ©al^ne,  rül^rt  2 ganje 
gier,  6 (Sibotter,  abgeriebenc  (5itronenfdf)atc,  130  (Sr. 

paar  Söffet  mci^e  geriebene  ©emmet  unb  ben  ©ago  baruntcr,  oermifd^t 
bie  fütaffe  mit  bem  fteifen  ©dt)nee  tion  6 6imci§cn,  fod^t  ftc  in  einer 
ffform  iVa  ©tunbe,  unb  giebt  eine  9totmein=©auce  nach  Sir.  129  boju. 

913.  5djokolobcu=tiubbing  (ooriüglidj).  200  @r.  33utter 
man  311  ©al^ne,  fügt  nadb  unb  na^  unter  fortmäbreubein  tRübren  12  (Si« 
botter,  180  (Sr.  3udEcr,  100  ®r.  geriebene  ©dbofotabc,  170  @r.  geriebenen 
^tumpemidfet  ober  ret^t  fdf)mar3eS  SBrot,  ein  mrnig  3imt,  ein  ©tüdfeben 


Vubbittge. 
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Sanitte  unb  einige  ©eloüranägel  (ba§  ®etoütj  jufammen  teingefto^en  unb 
burd^gefiebt)  ^inju,  bermifd^t  bie  3Jlafje  mit  bem  jel^r  fteifgejc^Iagenen 
©d^nee  öon  12  Siteei^en,  füHt  fie  in  eine  mit  Sutter  auSgeftrid^enc 
unb  mit  geriebener  ©emmel  auSgeftreute  5pubbing=5orm  unb  tod^t  fie 
1^2  ©tunbe.  6ine  ißunfc^»  ober  Söeinfc^oum  = ©auce  ift  ju  biefem 
ißubbing  paffenb. 

914.  IJlumpubbittg.  68  giebt  ju  biefem  ißubbing  eine  gro^e  3In* 
toerfd^icbener  9te5ebte.  6in  ber  bemä'^rteften  finb  folgenbe: 

1 $funb  (500  ®r.)  Oon  ben  feinen  Rauten  befreiter  iftinbernierentolg 
toirb  feinge'^acEt  (toobei  man  nadt)  unb  hadt)  1 ipfunb  geriebene  ©emmet 
unb  70  @r.  5Jte]§l  über  ben  $alg  ftreut,  bnmit  er  trodEen  bleibt)  unb  in 
einen  iJlapf  getl)an.  Sann  fügt  man  ein  menig  ©alj,  200  ®r.  S^dEer, 
ettoa8  geriebene  5)tu8EatnuB,  gefto^enen  3iwt  unb  51elEen,  8 ©tücE  fein* 
gefto^ene  bittere  3Jtanbeln,  1 ijjfunb  (500  ®r.)  gutgereinigte  ©ultan* 
roftnen  ober  bon  ben  fernen  befreite  unb  gef^nittcne  gro^e  ütofinen, 
ebenfoOiel  j?orintl^en,  130  ®r.  toürfelig  gcf(^nittenen  Sitronat,  gebaute 
6itronenfdE)ale,  10  gange  6ier,  Vg  ßitcr  9lunx  unb  etmaS  melir  5JlUdC) 
ober  ©atjne  bittgu,  rül^rt  attc8  gut  untereinanber,  füEt  bie  üJtaffe  in  eine 
©eibictte  ober  fjorm  unb  Eodbt  fie  4—5  ©tunben.  5Jtan  brambt  toeber 
in  ber  ©erbiette,  nodb  in  ber  f^orm  biel  fftaum  gu  laffen,  meil  ficE)  biefer 
ißiibbing  ni(bt  fo  ftarf  au8bcl)nt  al8  bie  anbern  Slrten  ißubbinge,  unb 
Eann  bie  ÜRaffe  au(b  fc^on  am  Sage  gubor  einrüliren.  Sagu  toirb  eine 
5ßunf(b=  ober  9lum=©auce  nadE)  9tr.  126  gegeben.  — Söenn  man  ben 
^ubbing  auf  bie  Safel  giebt,  übergie^t  man  i^n  mit  feinem  9tum,  ober 
füEt  eine  EEeine,  auf  bie  ^ö'^e  be8felben  gemachte  .^öl)tung  mit  iftum  unb 
günbet  i^n  an.  Sistoeilen  toirb  auch  gugleidb  mit  bem  ißubbing  SidEjt 
auf  bie  Safet  gefegt  unb  neben  ber  ©auce  9tum  unb  3uiier  bräfentiert,  mo 
fi(b  bann  bie  ®äfte  nach  SSelieben  ihren  tpubbing  felbft  angünben  fönnen. 

915.  (Sin  anbcrer  Jllumpubbing.  1 ipfunb  (500  ®r.)  feingehadEten 
9lierenta(g  bermifcE)t  man  mit  330  ®r.  ÜJtehl,  100  ®r.  geriebener  ©em= 
mel,  6 gangen  6iern,  200  ®r.  3ndEer,  Vs  ©al)ne,  Vs  Stter  Utum, 
einer  tpnfe  ©alg,  8 ©tücE  gefdhälten  unb  in  Söürfel  gefdhnittenen  SSor8* 
borfer  ^bjeln,  % tpfunb  (375  ®r.)  gereinigten  ©ultanrofinen,  ^4  ^Pfunb 
Äorinthen,  gehacEter  ßitronenfdhale,  30  ®r.  mürfelig  gefdE)iüttener  Drangen* 
f^ate,  70  ®r.  ßitronat  unb  geriebener  9Jlu8fatnu^,  füllt  bie  3Jtaffe  in 
eine  ©ertiiette  ober  fjorm  unb  focht  fie  4—5  ©tunben.  5Jtan  faun  aufeer 
ben  in  öoriger  ütummer  angegebenen  ©aucen  auch  ßntf  .:^imbcer=©auce 
gu  biefem  ißubbing  geben. 

916.  35rot=j.1ubbing.  IV2  ^fvmb  (750  ®r.)  geriebenes  ©chtoarg* 
brc)t  röftet  man  mit  200  ®r.  SSutter  in  einer  eifernen  tf^fanne  gelbbraun, 
fchüttet  e8  in  einen  9lapf  unb  löfet  e8  berfüE)len.  Va  ^fnnb  (250  ®r.) 
geflogenen  3ucEer  rül)rt  ober  fchlägt  mon  mit  6 gangen  ßiern  unb  6 6i* 
bottem  bicEfchaumig,  Oermifcht  bie  ÜJlaffe  mit  abgeriebener  (ditronenfchale. 
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geflossenem  9lellcn,  einer  5prife  ©alj,  bcm  geröfleten  Srot, 

V2  5Pfunb  (250  ®r.)  gereinigten  .ßorintScn  unb  ettoa  V<  ßiter  ©a^ne, 
gie^t  ben  reeSt  fteifgef^tagenen  ©c^nee  bon  6 ©itoeiSen  leidet  barunter, 
fiittt  bie  5Jlaffe  in  eine  ^orm,  loc^t  fte  2 ©tunben,  unb  gieBt  eine  Slot» 
toein»,  SBeinfc^aum»  ober  5fhmfd^=©auce  baju.  — Sn  ©egenben,  100  man 
!f}umBernidEeI  ^at,  fann  man  auc§  biefen  ftatt  be§  ©d§toaräBrote§  an» 
loenben. 

917.  JIuttt|)trnidlcl  = }Jubbtng  mirb  mie  ber  Srot»5pubbing  in 
boinger  stummer  Bereitet,  bod^  barf  ber  ^pumBernidtel  Siet5u  nid^t  3U  alt 
unb  Satt  fein,  bamit  er  nod^  fid§  leidet  reiBen  laffen  fann. 

918.  ^abittcttö=|lubbing.  V4  45funb  (125  ®r.)  ÄartoffelmeSI 

tüirb  mit  V4  Siter  SJUtd^  unb  70  @r.  Sutter  auf  bem  %tun  ju  einem 
fteifen,  glatten  SSrei  aBgerü^rt.  S)ann  rü^re  man  130  @r.  SSutter  ju 
©a^ne,  füge  nad§  unb  nad^  12  ©ibotter,  200  @r.  ben  öerfüStten 

SBrei,  100  @r.  jerBrödEelte  Bittere  Sltafronen,  oBgerieBcne  GitronenfcSale 
bagu,  mifd^e  130  @r.  gereinigte  ©ultanrofinen,  70  @r.  .^orint^en,  70  @r. 
mürfelig  gef(^nittenen  ßitronat  unb  sufe^t  ben  fteifgefd^Iagcnen  ©d^nee 
ber  12  6itoeiSe  barunter,  unb  fod^e  ben  ^ßubbing  IVa-Stunbe  in  einer 
tfform.  9Jlan  gieBt  eine  3öeinfd^aum=©ance  baju. 

919.  ^aBinctt0=JIttbbittg  auf  eine  anbere  3itt  3Jlan  fülle  eine 
mit  Sutter  au§geftrid^ene  gorm  in  aBmedjfctnben  ©d^id^ten  mit  £öffcl= 
S5i§fuit  ober  fc^eiBig  gefd^nittenem  großen  SBigfuit,  gereinigten  ©ultan» 
rofinen,  iforint^en,  mürfelig  gefd^nittenem  Sitronat,  eingemad^ten  @ta§= 
firfd^en  unb  gerBrödelten  Sllafronen.  ®ann  loffe  man  1 reid^Iid§c§  Siter 
©a^ne  auftodtjen,  laffe  eine  ^alBe  ©tange  SBaniHe  barin  auBjieScn,  öer» 
mif^e  fte  nad^  bem  SBerfü^Ien  mit  200  @r.  3ud£er,  einer  ^prifc  ©al3, 
2 gan3en  6iem  unb  8 Sibottem,  gie^e  bie  SJlaffe  burd^  ein  ©icB  unb 
fülle  fie  nad^  unb  nac^  auf  ben  SBiSfuit.  ©obann  fe^e  man  bie  gorm  in 
ein  ©efd^irr  mit  fod^enbem  3Baffer,  bedfe  einen  SedEel  barüBer  unb  laffe 
ben  5pnbbing,  o^ne  baS  er  fodl}t,  in  einem  mdSig  ^ciSen  Dfcn  ober  auf 
einer  Seiten  ©tette  fo  lange  flehen,  Bi§  er  burd^  unb  burc^  fcfl  gemorben 
ift.  muS  nod^  einmal  micbcrSoIt  merben,  baS  ba§  SBaffer  auf  bcm 
ffiunfte  be§  i?od[jeu§  BleiBcn  muS,  aBcr  nid)t  fod^en  barf.  Slat^  bcm 
BeSutfamen  UmftülBcn  auf  eine  ©(Rüffel  üBcr3ic]§e  man  ben  -pubbing  mit 
einer  3Beinfd;annt=©ance. 

920.  jlubbtng  non  Saftanien.  1 i?ito  ^aftanien  merben  aBgc» 
fd)dlt  nnb  au§  ber  .^ant  geBrü^t,  mit  menig  fDlilcS  unb  einer  l^alBen 
©tange  IBanillc  meidjgebünftet  unb  burd^  ein  ©ieB  geftrid^en.  31on  70  ®r. 
.f?artoffeImcI)l,  Vs  20er  ©al;nc  ober  fDlilcS  unb  30  @r.  33utter  mirb  ein 
bider,  glatter  SBrei  gcfodjt  nnb  mit  ben  ifapanien  Oermifd^t.  Sinn  rüb« 
man  170  @r.  Sßnttcr  31t  ©aljite,  rübre  nadif  unb  nach  170  @r.  3uder, 
2 gnn3c  6ier,  8 ©ibotter,  10  ©tüd  feingeftoSenc  Bittere  SJlanbeln  unb 
ben  Bcrfüblten  .flaftanienBrei  barunter,  tiennifcbe  bie  Sllaffe  mit  bem  fteif» 
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geydfjtageueu  (SitoeiBf($uce  unb  !od§e  fte  IV2— 2 ©tunbcn  in  einer  gönn. 
6ine  3Beinfd)aum=  ober  5punfd§=Sauce  ift  baju  bnffenb. 

921.  JFifdj=JJubbin0.  ©inen  3nnber  ober  $ed^t  bon  ettoa  1 Va  ßilo 
(3  5pfunb)  id^neibet  mon  au8  ©röten  unb  .^aut,  toöfd^t  bag  {Jiid^^eifc^, 
nta^t  ben  brüten  $eil  babon  in  SSutter  mit  ©ata  8«,  lä^t  e§  obtrobfen 
unb  l^acft  eg  mit  bem  rollen  gifc^fteifc^e  aufammen  ^el^r  j^ein.  SDann 
iDcic^t  man  l^atb  fobiet  gefc^ötte  ©emmel,  atg  eg  gifd^  ift,  in  fötitd^  ein 
unb  brüdt  fie  troÄen  aug;  fot^t  aud§  ebenfobiel,  atg  bie  ©emmet  beträgt, 
bidte  ©auce  bon  SBeiBmel^t  unb  ©al^ne.  5tun  rül^rt  man  Va  ^funb 
(250  ©r.)  Sutter  au  ©a’^ne,  fügt  nad§  unb  nad^  unter  fortgefe^tem 
Dtü^ren  2 ganae  ©ier,  6 — 8 ©ibotter,  ben  t^ifd§,  bie  ©emmet  unb  bie 
©auce,  ©ata,  SttugfatnuB,  eine  feinge^adtte  unb  in  SButter  gefd^toiBte 
©d^atotte  unb  100  ©r.  geriebenen  ^armefanföfe  l^inau,  bermift^t  bie 
2tlaffe  mit  bem  au  fel^r  fteifem  ©c^nee  gefd^tagenen  SöeiBen  bon  6 big 
8 ©iem,  füEt  fie  in  eine  mit  Sutter  auggeftrid^ene  ^ubbingform,  töBt 
ben  5pubbing  ettoa  1 Va  ©tuube  nid§t  au  ftart  fo(^en  unb  giebt  eine  toeiBe 
©arbettcn=©auce  nac^  5ir.  82  ober  ein  IRagout  bon  6t;ambignong, 
ÜJtord^etn  unb  ^-ebgid^mänaen  baau. 

922.  JJubbing  von  ^nU)0lcticr  mit  Ho(ittCtt.  fDtan  bereite  eine 
Äatbgteber=g?arce  mie  aum  ßebertuc^en  in  51r.  413,  fütte  fie  in  eine  gut 
mit  aSutter  auggeftrid^ene  ^orm,  toetd^e  in  ber  9JUtte  fein  3tol^r  :^abeu 
barf,  unb  fod^e  ben  tßubbing  IVj  ©tuube.  — S)aau  biefetben  ©aucen 
tt)ie  aum  ßeberfud^en. 

923.  lJubbing  bott  ^lalbslcber  mit  IJarmcrnnBärc.  S)aau  mirb 

bonßatbgteber  einegarce  nad^  3lr.  17  bereitet,  metct)e  mon  mit5parmefan= 
fafe,  4-6  ©ibottern  unb  bem  au  ©d^nee  gefdtüagenen  ©üoeiB  bermifcbt 
unb  tn  einer  gform  otjne  tRol^r  1 Va  ©tunbe  f odtü.  2Jlan  giebt  eine  braune 
©arbetten=©auce  nad^  31r.  81  ober  eine  braune  ^?röuter=©auce  nacfi 
5lr.  105  baau.  ^ 

924.  JJubbing  tmti  5todi|tfdi.  3 «Pfunb  ©todffifd^  toirb  nacfi 
5lr.  800  borbereitet,  einmal  aufgefoc^t,  in  einen  S)ur(^fd^tag  unb  bann 
pm  guten  aibtropfen  auf  ein  2uc^  gelegt  unb  nad^  »efeitiguug  aüer 

®annrül^rtman  Va  $fb.  (250  ©r.)  »utterau  ©afine 
mtf^t  10  ©ibotter,  ©ata,  9JtugfatuuB,  ein  baar  feingel^adEte,  in  SButter 
ioeicb=  unb  toeiBgefd^miBte  ©d^alotten,  eine  $rife  Pfeffer,  200—250  @r. 
genebene  ©emmet,  ben  ©todffifd^  unb  auleBt  ettuag  bon  bem  au  fteifeni 
©cbnee  gefdjtagenen  ©imeiB  barunter,  unb  fod^t  ben  5Bubbing  in  einer 
^ ©tunbe.  S)aau  giebt  man  eine  ©auce  mie  aum  ©tocf= 

^ """  ^ Bdchamel  nad^  9tr.  107. 

'^Ieifd)=J)ubbin0.  ^)ierau  fann  man  gebrateneg  gteifd^  alter 

nehmen,  toeldt)eg  bon  .^öuten  unb  ©eignen  befreit  unb  feingefiadt 
? v?'fr  feinge:§acfteg  rol^eg  3tinb=  ober Mfleifcfi,  aud§  ©dfiinfen 

berbeffert  ben  5pubbtng.  2tuf  1 Va  5Pfunb  (750  ©r.)  biefeg  gel^acften  giei» 


302 


SDlf^lfpeMen. 


f(^c§  vül^rt  man  etwa  200  ®v.  gerittene  ©emmel  mit  toenig  auf 
bem  treuer  ju  einem  fteijen  Örei  ab,  tiermii_c§t  biejen  nac§  bem  (Jrtattcn 
mit  200  ®r.  SSutter,  8 ©ibottern,  ©al3,  ^Pfeffer,  ein  paar  feingei^adten 
unb  in  SSutter  ge|d;mi|ten  ©c^atotten,  5[Jtu§fatnu§  unb  bem  ge^odten 
^teifc^e,  mifc^t  aui^  na^Seliebcn  ettnaS  geriebenen  5parmefantä|e  barunter, 
berbünnt  bie  3Jtaffe,  menn  fie  ju  fteif  fein  foltte,  mit  ein  menig  ©al^ne 
unb  bermifc^t  fie  mit  bem  ju  fteifem  ©d)nee  gefc^Iagenen  SSei^en  bon 
ben  8 giern.  5Jtan  füllt  bie  2Jtaffe  in  eine  0form,  foc^t  ben  5pubbing 
ettoa  ©tunbe  unb  gicbt  eine  braune  Äabem=,  ©arbeiten»,  Äräuter» 
ober  .g)cring§=©auce  baju. 


XIII.  3Vbfd)nitt. 

'gJon  6er  gußereitwng  6er  trarmen  "gÄe^C^ 

fpeifen. 

g§  giebt  eine  fo  gro^e  Slnaal^I  bon  2Jte]^Ifbeifen  aller  5lrt,  ba^  bie 
5JlitteiIung  aller  befannten  gteaepte  bajn  felbft  bann  unmöglid^  fein 
mürbe,  menn  berfelben  ein  größerer  9taum  in  biefem  Sud^e  ^ugcteitt 
merben  lönnte.  Siefer  Stbfd^nitt  mirb  fid^  ba’^cr  auf  bie  beliebteftcn 
gjie^Iffjeifen  unb  bie  bcmäl^rteften  gteaepte  baju  bcfdl}ränfcn  müffen.  ©nigc 
allgemeine  Semerlungen  müffen  febod^  '^icr  borangefd^idt  merben. 

S)a§  gelingen  ber  ^Jle’^Ifpeifen,  meldl}e_  mit  ju  ©d^nee  gefi^Iagenem 
girnei^  äubcreitct  merben,  ift  bon  ber  ffrcftigfcit  bc§fctbcn  abl^ängig;  er 
mnt  beS'^alb  au  Ber  orb  entließ  fteif  gefc^tagen  merben.  2öic  er  gefd^Iagcn 
merben  muB,  ift  in  9ir.  22  angegeben.  9täd)ftbcm  ift  3u  ben  cigentUjben 
Me^lfbeifen  ein  ganj  bor3ÜgIid)c§  9)tet)t  erforberlid^,  beim  ol^ne  bicfeS 
mürbe  au^  ber  beftc  ©d^nce  nid)t§  ^^elfen.  S)ic  Ofcnl^iBc  fei  nur  mäBiQ, 
bor3ÜglicB  3U  ^JJtcIjlfbeifcn,  metd^e  nid}t  au8  ber  gorm  geftürst,  fon» 
bem  in  einem  jEeigranbe  auf  ber  ©c^üffel,  ober  in  einem  ba3u  beftimmten 
gcfc^irr  bon  5por3eHan  ober  33Icd)  gebaden  nnb  mit  bemfelben  unb  einer 
bamm  gefd)Iagenen  ©erbiette  anf  ben  2ÜfcB  gegeben  merben.  SBcfonberS 
ncBte  man  barauf,  baB  bie  'JlteBIfpcifen  nid)t  311  fcBarf  bon  unten  baden; 
man  lann  bieg  bnrd)  rin  paar  nntcrgclcgte_  berpten. 

©otdje  ^ReBlfpeifen,  meld)c  au8  ber  fjorin  auf  bie  ©djüffcl  geftür3t  mer* 
ben  bade  man  in  einem  23ain=mnrie  im  Ofen,  ftrciclje  bie  fyorm  gut  mit 
unoefatsener  S5uttcr  nug,  nnb  ftrene  entmeber  feingrriebene  ©emmel 
binein  ober  berfebc  ben  Soben  mit  einer  mit  33utter  beftnebenen  ^^a= 
trone. ' 2Ran  flür3e  fte  and)  nid)t  gleich,  naebbem  fic  aug  bem  Ofen  gc= 
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nommen  fiub,  foiibem  tnati  taffe  fie  nod^  einige  iötinutew  vu’^ig  ftel^en, 
bamit  fie  fic^  ein  tnenig  fe|en.  C'^ne  biefe  SSorfic^t  mürben  bie  iütc'^l« 
fpeifen  (befonberä  bie  feinen)  leicht  au§einanberget)en.  — 2)er  @ef(^mac( 
einer  jeben  SJte’^Iffieife  mirb  burc^  eine  ifJrife  ©atj  ert)öt)t,  metc^e  jeboc^ 
nic^t  befonber§  baran  gettian  mirb,  menn  bie  jur  5Jie'^lfpeife  öermenbete 
Sntter  fatjig  ift.  — iütan  fei  bei  ber  3ufammcnfe^ung  nid^t  ängftlid^. 
SBenngteid^  bie  S5orfdt)riften  in  betreff  be8  ilJlo^eg  unb  ©etoic^teä  gennn 
fein  müffen,  fo  tonimt  el  bennodt)  bei  nid^t  ganj  tleinen  Quantitäten 
nid^t  barauf  on,  ob  rin  tnenig  SSutter  ober  3Jte^t  ober  ein  6i  ntel^r  ober 
ioeniger  barinnen  fei,  unb  man  tann  fet)r  gut  bie  ^ut'^aten,  o’^ne  fie  ob= 
jutoägen,  mit  einem  gemöl^nlidjen  Söffet  meffen.  (1  Söffet  ^e^t,  3ud£er, 
©emmet  ift  ungefät;r  20  @r.,  1 Söffet  SButter  30  @r.)  — Söenn  bie 
5Jlet)(fbeifen  mit  bem  ©d^nee  öermifd^t  finb,  mu|  man  fie  gteic^  baden, 
toeil  fonft  ber  ©d^nee  mäfferig  mirb. 


926.  S^uflottf  non  UaniUe.  Saju  ge'^ören  ®/4  ßü^r  ©a^ne  ober 
SRitdb,  130  @r.  ÜJte'^t,  100  ®r.  3udfer,  130  @r.  feine  Sutter,  1 ©tonge 
Stanitle,  10  Sier.  — ®ie  ©a'^ne  ober  5)litc^  tä|t  man  mit  ber  Slanitte 
5 9Jtinuten  tangfam  fod^en,  ftettt  fie  bann  jiirüd,  tä^t  fie  bertüi^len  unb 
gie|t  fie  burd^  ein  ©ieb.  ®ann  üermifdt)t  man  ba§  3Jle'§t  red^t  ftar  mit 
ber  nad§  unb  nad^  bajugegoffenen  ©a^ne,  fügt  5 gibotter,  ben  3udEer 
unb  bie  SButter  l^inju,  ril^rt  l^ierbon  auf  getinbem  freuet  einen  glatten 
Srei  ab,  lö|t  benfelben  unter  öfterem  Umrül^ren  öertüt)len  unb  öermifd^t 
ibn  mit  nod^  5 ©ibottern  unb  bem  ju  fe!^r  fteifem  ©d^nee  gefdtitagenen 
Söei^m  ber  10  ®ier,  füllt  bie  üliaffe  in  eine  mit  SButter  auSgeftrid^cne 
f5rorm  bon  ©über,  ißorjetlan  ober  SStedt),  ober  in  einen  auf  eine  ©djüffet 
aufgefe^tm  Seigranb  (3lr.  836)  unb  bädt  fie  in  einem  gelinb:^ei|en  Ofen 
etfoa  brei  SMertelftunben,  foobei  man  ©orge  tragen  mn|,  ba§  ber  91uf= 
lauf  bon  unten  nid§t  311  fd^arf  bade.  ®er  Sluftauf  mu|  gteid§,  nad^bem 
er  au§  bem  Ofen  genommen  ift,  auf  ben  2!ifc§  gegeben  toerben ; man  be« 
ftreut  i^n  ^ubor  mit  feinem  3uder  unb  glafiert  i!^n  nad^  belieben  mit 
einer  gtü^enben  ©d^aufel. 


fi.’  1 <5ih)ei6fcfiuee  ni*t  jcrrtt^it 

t*  fleffte^en  fnnn,  »oenn  mon  nid)t  »otfidiHfl  ift.  5Ran 

attfano«  nur  etwa  ben  bterten  5Eeil  beä  SdmeeeS  mit  berüKaffe,  Wobei 
naifi^nh  ma*en  breift  au  SDäerte  geljen  tann,  unb  mifefie  bann 

nafl  unb  noe6  ben  übnflen  ©4nee  butöb  Xetebte  ^ÜRe  mit  bem  $o4lbffeI  baruntcr. 


927.  .auflauf  t)0n  Srijokolobc  mirb  bereitet  bon  70  ®r.  2Rebl, 
100  ®r.  3uder,  70  ®r.  Snttcr,  130  ®r.  ©($ofotabe,  V2  ßiter  ©a^ne, 
8 gtem.  ®a§  5Jle:^t  berinifdit  man  red)t  tlar  mit  ber  ©al^ne  unb  mit 
4 Gibottern,  fügt  bie  geriebene  ©d^ofotobe,  bie  SButter  unb  ben  3oder 
9111311,  rü^rt  ’^ierbon  auf  bem  ^euer  einen  gtatten  S3rei  ab,  lä|t  benfelben 
^uüt)ten  unb  bermifdtit  it)n  mit  ben  übrigen  4 Sibottern  nnb  bem  fteifen 

©d)n«  bon  ben  8 Giroeiken.  Sag  SBaden  ift  bem  beg  ütuffaufeg  bon 
Jüaniue  gteit^. 
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928.  Jluflattf  tJOit  Blaliroucn  toitb  Bereitet  tote  ber  5!uftauf 
öon  S5oniEe;  100  @r.  feingebrödtelte  ober  ge'^adte  Bittere  5Jtafronen 
toerben  unter  bie  9}taffe  gerül)rt,  ber  ©d^nee  baruntergeaogen  toirb. 

929.  tJon  Manbdn.  130  @r.  feingeftoBene  füBe  5Jlan= 
beln,  toorunter  einige  Bittere,  130  ®r.  9Jtel§t,  10  gier,  170  @r.  3ucfer, 
100  @r.  S3utter,  1 fnabbeS  ßiter  ©a^ne.  ®a§  ÜRel^t  rü^rt  mon  mit 
ber  ©ot)ne  !tar,  fügt  bie  Sutter,  ben  3u(ier,  5 ©botter  unb  bie  mit  ein 
toenig  ©toeiB  ober  SBaffer  JeingeftoBenen  ÜJtanbeln  l^inju,  rü!§rt  bie§ 
auf  bem  ^-euer  au  einem  Srei  oB,  bermifc^t  benfelBen  nad^  einigem  Sßer= 
tilBlen  mit  no(^  5 ©bottern  unb  ettoa§  ©tronenauder,  aie^t  ba§  au  fel^r 
fteifem  ©d§nee  gef(^Iagene  (SitoeiB  leidet  barunter  unb  Bäcft  ben  Sluftauf 
toie  oben  angegeben. 

930.  |Iunrdj=2lttfl(lllf.  170  @r.  iüte'^l,  100  @r.  Sutter,  10  ©er, 
170  (Sr.  3udter,  V2  ßiter  ©o^ne,  Vs  ßitct  9tum,  2 ©tronen.  — S5on 
bem  5)te]^l  unb  ber  ©a§ne  tt)irb  mit  bem  3uder,  ber  SButter  unb  5 ©= 
bottern  nac§  5fir.  926  ein  SBrei  abgerü^rt,  meld^en  man  nad^  bem  S3er* 
füllen  mit  ben  übrigen  5 ©bottern,  ©tronenaudEer,  bem  9tum,  bem 
©afte  ber  ©tronen  unb  aule^t  mit  bem  an  fteifem  ©d^nee  gefd^Iagenen 
ßitoeiB  bermifd^t,  in  eine  fjorm  füllt,  mit  3ud£er  beftreut  unb  etoa 
1 ©tunbe  böcEt. 

931.  iluflattf  von  Hciö  mit  Uanilic.  V2  ^funb  (250  @r.)  gleis, 
1 ßiter  gjlitc^,  200  ®r.  3uder,  130  @r.  SButter,  10  (gier,  1 ©tange  S5a= 
niEe.  — 2)er  gieiS  toirb  nai^  5lr.  25  gereinigt,  mit  ber  2llit(b  unb  ber 
SBoniEe  auf  raf(^em  {Jener  angelot^t  unb  auf  geünbeS  {Jener  gefegt;  nad^ 
einer  falben  ©tunbe  toirb  bie  SSutter  unb  ber  geftoBenc  3uder  baran= 
gef^an  unb  ber  3lei§  boEenbS  toeidC^gebömüft.  ®ann  rül^rt  man  i^in 
tüchtig  ober  ftreidC)t  i'^n  burd^  ein  ©ieb,  rül^rt  10  ©botter  barunter,  ber= 
mifd^t  i^n  mit  bem  ©d^nee  ber  10  ©toeiBe  unb  bädt  i^n  1 ©tunbe. 

932.  iluflattf  bon  ötitronen.  Vs  ^funb  (250  @r.)  fcingcftoBenen 
3uder  rübrt  man  mit  12  Sibottcrn  unb  ber  auf  3uder  obgcriebcncn 
©cBate  bon  2 ©tronen  eine  ^albe  ©tunbe,  bermif^t  bie  iDtaffe  mit  bem 
©afte  bon  2 ßitronen,  aiel)t  ben  ftcifen  ©d^nee  bon  12  ©loeiBen  nebfl 
30  ®r.  feinem  3Beiaen=  ober  ßnrtoffelmel^I  leidet  banintcr,  füttt  bie 
gjlaffe  in  eine  {Jorm,  beftreut  fte  mit  3»der  unb  bädt  fie  30—40  5JH» 
nuten  in  fet)r  mnBigcr  DfcnBilje. 

933.  .Auflauf  oon  (Evbbccrcit.  1 ’/g  ßiter  fd^öne  grbbccrcn  flrcid^t 
man  bnrd)  ein  fcincS  ©ieb.  ®ann  fdf)Iägt  man  bon  10 — 12  ©tociBcn 
einen  fcl)r  feften,  gtotten  ©c^ncc,  bcrmifdjt  i^n  mit  V*  $funb  (375  @r.) 
fcl^r  feingcftoBcncm  3udcr,  aif^t  bie  burd)geftricBcnen  (gibbccrcn  leidet 
barunter,  füttt  bie  gjlaffc  in  eine  gönn,  ftreut  3uder  barüber  unb  Bödt 
fte  in  febr  gelinber  OfenBilje  ettoa  ©tunbe. 

934.  5(nflfluf  non  ^iinlicercn  toirb  ebenfo  bereitet  toie  ber  9Iuf= 
lauf  bon  Srbbeeren. 


a)le^({|)eifen. 
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935.  j^uflauf  ober  Stijttce  roti  Äpfeln  ober  Öüuitten,  Sirfdjen, 
5lprthofen,  Jiljirfidicn.  aJlan  fod^t  Oon  biefen  ^rüd^ten  mit  etmag^uctee 
ein  fteife§  2)lu§  unb  ftreid^t  e§  burc^  ein  ©ieb,  bermifd^t  ettoa  Vs  ßiter 
bon  biefem  5Dtug  burd§  fe^r  Ieidt;te§  iMl^ren  mit  bem  fteifen  ©d^nee  bon 
10  6imei|en  unb  375  @r.  feinem  SndEer,  rid^tet  ben  Sru^tfd^nee  berg= 
förmig  auf  eine  ©c^üffcl  an,  [treibt  il^n  gtatt,  mac^t  il^n  mit  einem 
3Jteffer  bunt,  b eftreut  il§n  mitSudfer  unb  bäcEt  i)§n  eine  l^albe  ©tunbe  in 
fel^r  f($mad§er  |)i^e. 

936.  Auflauf  bon  iFrüdjten  auf  eine  nnbere  ^rt.  iölan  rütjit 

130  @r.  feine  23utter  an  ©at)tie,  lütjrt  nad^  nnb  nai^  8 gibotter,  130  ®r. 
3udEer  unb  gitronenauefer  barunter,  bermifd^t  e§  mit  ettoa  V4  Siter  bicE= 
eingefod^tem  3Jtu§  bon  Slbfetn,  2lbritofen,  ßirfc^en,  |)imbeeren  rc.,  4 bi§ 
6 g|löffeln  bott  toei^er  geriebener  ©emmel  unb  70  @r.  aerbrödfelten 
bitteren  9)lafronen,  aie^t  ben  fteifen  ©d^nee  bon  8 gimei^en  barunter, 
füat  bie  gjtaffe  in  einen  Jeigranb  (5tr.  836)  ober  in  eine  ^orm,  ftreut 
3udEer  barüber  unb  bäcEt  fie  eine  l^albe  bi§  brei  »ier-tetftunben  im’  moftia 
l^ei^en  Dfen.  ^ 


937.  ®itronen=Blel)lfpci|'e.  9Jlan  fod§t  bon  2 gBIöffeln  bottSJtel^l 
mit  ein  toenig  Sutter  unb  9Jtiid§  einen  fteifen  S3rei,  t^ut  benfetben  in 
einen  9tapf,  läBt  i'^n  berfü^Ien,  fügt  Vs  ^funb  (250  @r.)  feine  Suttcr 
bmau  unb  rit^rt  ba§  gJanae,  bi§  e§  redi}t  toei^  unb  fd^aumig  geloorbcn 
i)t.  2)ann  mifc^t  man  nad^  unb  nad^  unter  fortmäI;renbem  jRü^ren  Vs  '-Pfb 
(250  @r.)  TeingeftoBenen^uder  unb  16  gibotter  nebft  ber  auf  3udEer  ab= 
genebenen  ©d^ale  bon  2 gitronen  barunter,  bermifd^t  bie  iütaffe  mit  bem 
©afte  bon  2 gitronen  unb  mit  bem  au  fe^r  fteifem  ©df)uee  gefc^tagenen 
kr  16  gier,_fünt  fie  in  eine  ftform  ober  in  einen  auf  eine  ©dbüffel 
gefegten  Seigranb  (fiel^e  9tr.  836),  ftreut  feinen  3ud£er  barüber  unb  büdft 
eme  ©tunbe  in  einem  fel§r  mä^ig  ^ei^en  Dfen.  SBenn  btefe 
^el^fbeife  au  lange  bädft,  ober  ni(|t  gteidfj  au§  Dem  Dfen  fommenb  auf 
bte  Xofel  gegeben  toirb,  fättt  fie  fe^r  aufammen. 

G bon  Ötitronen  ä la  Lyonnaise  (norjüglidt). 

ÄufferoEe,  fügt  130  ®r.  feine  SSutter, 
130  @r  lemgeftoBenen  unb  gefiebten  3mier  unb  ben  ©aft  einer  groften 
rütirt  bie§  auf  gelinbem  ^euer  fo  lange,  big  eg  einem 

fnif  gitrone,  unb  rütjrt  fie,  big  fie 

km  locfer  gemorben  ift.  gjtan  berbiubet  bie  5Jlaffe  algbamt  mit 

km  au  fe:§r  fteirem  ©d^uee  gefd^tagenen  aBei^en  bon  10  gtern,  füEt  fie 

uiib  amSoben  mit  einem  Bfipierbtatte 
^V4  IV2  ©tunbe  in  einem  i8ain=morie  im 
aJle^Ifbeife  auf  eine  ©cl)üffet  um,  beftreut 
fie  mit  jeinem  3ucfer,  ober  überaielE  (magfiert)  fie  mit  einem  gtjnubeau, 
©efieibiets  ii(ia66ue(,.  20 
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bm  mon  bon  4 — 6 6iem  nac^  9^lr.  127  Bereitet  '^at,  unb  gieBt  eine 
©auctere  mit  Sl^aubeau  baneBen  auf  bie  Safet. 

939.  ä la  Dauphin.  (©ie!§e  5taB.  VII.)  3Jlan  Bäcft 

bie  nac^  ber  üorigen  ülummer  Bereitete  ^e^Ifpeife  in  einer  ^hlBpeITorm 
(b.  in  einer  ffrorm,  tnelc^e  bie  ©eftalt  einer  burc^gefd^nittenen  ßugel 
]^at)  nnb  lä^t  fie  ertalten,  fd^neibet  jie  bann  borfid^tig,  bah  fte  nid^t  jer^ 
Brödfelt,  in  ©c^eiBen  unb  legt  biefe  mit  baatoifdfiengeftrichener  .^imBeer= 
unb  5lpri!ofen=^armetabe  auf  eine  ©d^üffel  toieber  paffenb  üBereinanber, 
StiSbann  fd^Iägt  man  ba§  Söeihe  bon  6 6iem  3u  einem  fe^r  fteifen  glatten 
©dt)nee,  bermifd^t  biefen,  o^ne  i^n  ftar!  äu  rühren,  mit  6 Sh^öffeln  bolt 
feingeftohenem,  burd^gefteBtem  unb  an  einem  »armen  Orte  getrodtnetem 
3udfer,  Beftrei^t  mit  ber  §älfte  ber  ©c^neemaffe  bie  ÜJtehtfbeife  re<^t 
glatt,  fnht  ben  9teft  ber  3Jlaffe  in  eine  Stute  bon  fteifem  ißapier,  Befpriht 
bamit  bie  5Jtehlfpeife  rec^t  äierlid^,  BeftäuBt  fie  mit  3ud£er,  fe^t  fie  in 
einen  mähig  »armen  Ofen  unb  läht  fie  eine  gelBIid^e  5£irBe  nehmen  unb 
gut  burd)»ärmen.  Seim  Sluftragen  auf  bie  Stafel  gieBt  man  einen 
beau  bon  6 — 8 ©iern  nad^  9tr.  127  in  einer  ©auciere  baju.  ÜJlan  fann 
ouc^  bon  ber  9)lehIfpeifen=9Jiaffe  mit  gettärter  Sutter  in  einer  eifemen 
SPfanne  auf  fel^r  gelinbem  fteine  Omeletten  Badten,  »eld^e  man 

bann  auf  einer  ©d^üffel  mit  baj»if(^en  geftrid^ener  Starmelabe  fuppct= 
förmig  üBereinanber  legt  unb  nad^  ber  oBen  gegeBenen  2In»eifung  »eitcr 
Bel^anbelt. 

940.  lltcl)lfpeire  bon  Hct0.  V2^iunb  (250  @r.)  3tei§,  1 Siter 
SJtild^,  200  @r.  3ud£er,  130  ©r.  Sutter,  10  ©ier,  aBgerieBene  ©itroncm 
f^ale.  — S)er  9iei§  »irb  nad^  5tr.  25  gereinigt  unb  mit  ber  Stitd^,  ber 
Sutter  unb  bem  uadt)  iJlr.  931  »eidfigefod^t;  nad^  bem  ©rfaltcn 
»erben  bie  ©ibotter  unb  bie  ©itronenfc^ale  barunter  gerührt,  bas  6i»cih 
3U  fe^r  fteifem  ©i^nee  gefd^Iagen  unb  unter  bie  iDtaffc  gezogen,  biefe  in 
einer  iKanbfdjüffel  geBadcn  unb  mit  berfelBen  aufgetif^t,  ober  in  eine 
gönn  gefiittt,  im  Sain=marie  1— 1 V2  ©tunbe  im  Ofen  geBacEcn  unb  auf 
eine  ©djüffel  geftürst.  S)a3u  gieBt  man  eine  Smitd^=©aucc  mit  Sanille 
unb  iDtara§quin,  ober  eine  Beliebige  SBeiu=  ober  DBft=©auce,  bon  »eld^cr 
man  einen  Steil  über  bie  gcftürjtc  3JieI)lfpeifc  füttt,  ober  biefe  aud^  nur 
mit  3uder  Beftreut.  — Stau  faun  nad^  SelicBen  V4  4M»nb  (125  ©r.) 
gereinigte  ©nitanrofinen,  V4  ^funb  ^?oviuthcn,  40  ©r.  »üiictig^  ge= 
fd^nittenen  ©itrouat,  aud)  jerBrödcIte  SDtafroncn  ober  6 ©tüdE  fein= 
geftohene  Bittere  Sütonbetn  unter  bie  •))tcI)lfpcifcn='DIlaffe  mifd^en.  ©odtc 
ber  9lei§,  »ie  e§  mand)mal  borfommt,  nad)  bem  ©vfaltcn  ober  Scr= 
mifd^en  mit  ben  ©ibottcm  ein  »enig  bünn  gc»orbcn  fein,  fo  riil^rc  man 
ein  paar  ©h’föff*'!  »eiher  geriebener  ©emmcl  baruntcr. 

941.  Bleljirpcirc  uoii  ilcio,  incriuguicrt.  ©ine  nad^  höriger 
«Hummer  in  einer  gönn  gcBadcne  «Rci§=«)Hchlfuppe  »irb  nad^  bem  Ser- 
fügten  auf  eilte  ©djüffel  geftürjt,  mit  einer  ©djueemaffe  »ie  bic  «Dtc^I* 


SKc^ilfiJcljen. 
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fpcije  k la  Dauphin  in  9lr.  939  üBeräogen  iinb  burc§  SSefpvt^cn  bcr^iert, 
in  einem  |e^r  möBig  Ofen  ju  BIoBgelBer  ^arhe  gehaäen  itnb  fnlt 
ober  marin  mit  einer  5njcinfd;auin=  ober  f5rucBt=©nuce  auf  bie  Stafel 
gegeben. 

942.  HIdjlf;pctfe  t>on  Üet0  mit  Äpfeln  ober  Äprikofen.  S)te 
^■rüdBte  merben  gefc^ätt,  in  Hälften  ober  Viertel  gefdinitten  unb  mit  ein 
menig  Sönffer  unb  ^inreid^enbem  ^uder  l)alh  meidigebärnpft.  2)ann  füttt 
man  etma§  bon  ber  nad)  3lr.  940  Bereiteten  5Jtetdfpeifen=3Jloffe  in  eine 
gut  mit  S3utter  au§geftrid)ene  gorm  ober  iu  einen  ütonb,  tüBt  fic  ein 
menig  Baden,  orbnet  einen  Seit  ber  f5>-'üd)te  barauf,  füttt  mieber  ttftaffe 
barüBer,  lüBt  biefe  mieberuin  Baden,  unb  fät)rt  fo  fort,  aBmedjfelnb 
ttllaffe  unb  fjrücfjte  in  bie  fjorm  ju  geben,  Bi§  biefe  Beinahe  gefüllt  ift. 
(SÖenn  man  bie  f^rüd^te  mit  ber  tttaffe  o^ne  meitere§  in  bie  ^orm 
Bringen  mürbe,  fo  mürben  fie  fic^  Beim  Saden  auf  ben  S3obeu  ber  ^orm 
fenten.)  S)anu  läBt  man  bie  iDletdfpeife  in  einem  S3ain=marie  im  Dfen 
garbaden,  ftülpt  fie  au§  ber  f^orm  ouf  eine  ©d}üffel,  Beftreut  fie  reid^tid) 
mit  feinem  3itder,  unb  gieBt  einen  Sl)oubcau  baju. 

943.  föcliodicne  ^et0fd)nitte.  §ierju  to(^e  man  ben  iRei§  mie 
in  9tr.  931  mit  SSutter,  3uder,  einem  ©tüd  3imt  unb  ßitronenfdbale 
meidB;  man  lann  jebodB,  meil  er  fe^r  fteif  fein  muB,  etma  10  @r.  9iei§ 
me^r  at§  bort  nel^nicn.  9tadB  einigem  SSerfüBIen  ne^me  man  3imt  unb 
GitronenfdBale  ^etauS  unb  mifd^e  4 — 5 gau5e  ®ier,  aud^  mo'Bl  ein  paar 
feingeftoBene  Bittere  üttanbetn  unter  ben  9lei§,  füttc  benfelBen  in  eine 
mit  SButter  au§geftridBene,  mit  feinem  ^üJieBnd  auSgeftreute,  mo  mög= 
lidB  bieredige  gorm,  Bade  i^n  im  möBig  IjeiBen  Dfen  gar,  [türje  i^n, 
menn  er  BalB  ertattet  ift,  liernuS,  fc^neibe  i£)n  iu  tänglidt)=t)ieredige  ©tüdc, 
paniere  biefe  mit  ®i  unb  ©cmmel  unb  Brate  fie  in  gekürter  SButter  ouf 
allen  oier  ©eiten  Bräunlid),  Beftreue  fie  mit  3ader  unb  3mit,  unb  gebe 
eine  .^imBeer=,  Äirfd^=  ober  2öcin=©auce  baju. 

944.  Hdjirpeife  t)on  (Sviefj.  230—260  @r.  @rieB,  1 reicBlid)e§ 
ßiteriötild),  200  @r.  3uder,  130  @r.  feine  «Butter,  10— lä  gier.  — 
Der  @rieB  muB  groBförnig  fein;  er  mirb  mit  Söaffer  ein  paarmal  abge= 
fdBmemmt,  rein  abgegoffen,  nad^  unb  no(^  mit  ber  fod)enben  «Utildl)  ber= 
mifdBt,  mit  ber  SSutter  unb  bem  3uder  auf  gelinbem  geuer  ju  einem 
^tfen  53rei  abgerü^rt,  unb  übrigens  BeBanbelt  mie  ber  gteiS  in  «)tr.  940. 
^on  gieöt  biefer  5JlelöIlbetfe  entoeber  S3aiüIIe=,  6itronen=  ober  Crcutgcu= 
Müten=@e|d^marf.  SBie  ber  S5aniIIc=®efc[)mac£  auSgeäogen  tüirb,  ift  fcf)oii 
in  3lr.  926  angegeben.  Der  DrangenBlüten=®ef(^mad  mirb  hon  frifdien 
obre  tanbierten  DrangenBlüten  ebenfo  auSgejogen  unb  nuiB  bie  «ülild) 
no4  bem  ©rialten  burdfi  ein  ©ieb  gegoffen  merben.  3u  1 ttltitd) 
gehören  etma  30  @r.  frifcBc  ober  ebenfoüiel  fanbierte  Drangen» 
bluten.  SludB  ^ann  man  bie  fanbierten  DrangenBlüten  feingeftoBcn  ober 
gcBadt  unter  bie  3Jtel)lfpeifc  ueljmcn.  5Jlnn  fann  bie  ®rieB=9Jlel)lfpeifc 
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auy  öerfc^tebene  3Irt,  tote  bte  9lei§=5!Jte!^ljpeiyc,  juBereiten  unb  rid^tet  ftd^ 
babet  ben  in  ben  borigcn  9himmern  gegebenen  SSorfc^riTten. 

945*  Sndjftrdjc  Meljirpcife.  170  @r.  2Jle]^i,  V*  ßiter 
170  @r.  3u(ier,  170  ®r.  SButter,  12  6ter.  — Sjon  bem  5Jle^t,  ber 
unb  ein  toenig  Sutter  toirb  ein  fteiier  S5tei  gelocht,  toelc^en  man 
unter  öfterem  Umrü'^ren  erfalten  Id^t.  ®ann  rü^rt  man  bie  Mrige 
SButter  ju  <5o'§ne,  fügt  nac^  nnb  nad^  ben  gefto|enen  '$)VLdtx,  bie  auf 
3uäer  obgeriebene  ©^ale  einer  Gitrone,  2 ganse  ©er,  10  ©botter  unb 
ben  SJtel^lbrei  l^injn  unb  rü^rt  bie  3Jlaffe  20 — 30  5Dlinuten,  sielet  ben 
fe'^r  fteifgefd^Iagenen  ©d^nee  öon  ben  10  ©meinen  barunter,  füllt  bie 
SJtaffe  in  eine  gorm  unb  bödt  fie  im  S3ain=marie  im  mä|ig  l^ei^en  Dfen 
1 — lV2@tunbe. 

6ine  anbere  3Jlaffe  ift:  9Jtan  rü'^rt  einen  großen  3:affenIopf  ?Dte]^I 
mit  2 2affenföpfen  5JtiIc^  red^t  Itar,  fügt  einen  l^alben  £affen!opf  gc= 
fi^molaene  SSutter  unb  einen  SEaffenlopf  gcftoBenen  3uder  l^inju,  rü^rt 
bie§  auf  bem  gfeuer  ju  einem  fteifen  Srei  ab,  lä^t  benfetben  erfalten, 
rül^rt  i'^n  tüchtig  in  einem  üteibenapfe,  mifc^t  nad^  unb  nad^  10 — 14  ©* 
botter,  ettoaS  ©tronenaudcr  unb  auleit  ba§  au  fteifem  ©dfinee  gef^lagene 
@imei^  barunter.  — 3^  biefer  SJlel^tfpeife  ift  fcbe  9Jlitd§=,  28ein*  unb 
Dbft=6auce  paffenb. 

946*  S-ädjfifdjc  Mcltirpcifc  mit  itlahroncn  mirb  nad^  Slngabe 
ber  öorigen  stummer  bereitet.  SSor  ber  Stermifd^ung  mit  bem  ©wei§= 
ft^nee  fommen  nod^  100  @r.  feingebrodfelte  bittere  3Jlafroncn  unter  bte 
gerü:^rte  3Jtaffe.  — 3)aau  pa^t  jebe  3JliId^=,  Dbft=  unb  2Setn=©aucc. 
2fu(^  fann  man  eine  Sauce  caramel  auf  folgenbe  Söcife  baau  berettm: 
9Jtan  lä^t  ein  ©tüdf  Sanitte  in  Vi  ßiter  ©apne  au§aie^cn.  $ann  rüprt 
man  75  ®r.  gcfto^cnen  3udfer  auf  getinbem  jycuer  fo  lange,  bi§  er  ge= 
fc^molaen  ift  unb  fidC)  l^oc^gclb  gefärbt  )§at,  löft  ben  3udfer  mit  ein  ttmig 
äöaffer  auf,  öermifcCjt  i'^n  mit  ber  ©al^ne,  aiept  biefe  mit  einigen  ©= 
bottcm  wb  einer  ^rtfe  5JlepI  ab,  fügt  ein  paar  j?örncr  ©ala  ^tnan,  unb 

qieüt  bie  '©auce  burdC;  ein  ©ieb.  .c  , , v« 

947*  Sadtfif^djc  incljlfpctfß  mit  Siohuit  unb  Äpfeln.  53tan 
fcf^ncibet  6 gefc[)älte  SorSborfer  tpfel  gropwürfelig,  febmipt  pe  mU  cm 
menig  a3utter  unb  geftopenem  3udfer  patb  mcidp  unb  läpt  fte  auf  einem 
©icbe  abtropfen.  S)ic  nadp  5lr.  945  bcmtctc  5]tcblfpcifcn*^)laffc  mtrb 
mit  ben  Äpfeln  unb  cbcnfoöicl  gropmürfetig  gcfcbnittencni 
niifcpt,  cpc  mon  ben  ©dpncc  barnntcraiebt.  ®ic  'OJlcplfpeifc  mtrb  im  33ain» 
maric  anbertpatb  ©tunben  gebacEcn  unb  ein  (Sbanbeau  naep  9lr.  127  ober 
eine  ^unfct)=©ancc  naep  9lr.  128  tcilö  barüber,  teils  in  einer  ©auaere 

baaugegeben.  ^ ^ 

948.  Hcljirpcifc  non  Itubcln.  5]tan  bereite  bon  2 ganaen  ©cm, 
2 ßibottern  unb  bem  baau  nötigen  'iDU'bIc  nadf)  ^ir.  7 fcingcfdbmt^nc 
^Jlubctn ; bann  taffe  man  eine  ©tauge  aianiUc  in  1 ßilcr  'iWliIdp  anftodbrn 
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unb  öerbcdt  au^jicl^en,  ftmtc  nae^  einer  SBiertelftunbe  bte  iJlubetn  unter 
forttoä'^renbem  3lit§ren  in  bte  loc^enbe  9Jtild^,  t^ue  130  ®r.  feine  SButter 
baran,  taffe  bie  9tubetn  auf  gelinbein  fetter  langfam  fteif  auSquetten, 
füge  150  @r.  geflogenen  3uöer  l^inju  unb  taffe  fie  no(^  5 — 10  5Jlinntcn 
auf  bem  fjeuer  [teilen,  nel^me  fie  ab,  taffe  fie  berfütiten,  netjme  bie  23anitte 
!^erau8,  bermifd^e  bie  9lubetn  mit  8 — 10  ©botteru  unb  bem  fel^r  fteif 
gefd^tagenen  ©df)nee  bon  bem  @imei§,  fülle  bie  9Jtnffe  in  eine  fjorm,  badEe 
fie  IV2  ©tunbe  in  einem  18ain=marie  im  mä^ig  tjei^en  Ofen,  ftürae  bie 
ÜJlel^tfbeife  auf  eine  ©d^üffet,  beftreue  fie  mit  feinem  ^uöer  unb  gebe  eine 
93titd§=©auce  mit  33anitte=@efd§madf  boju.  5Jlan  fann  audt)  feingefto^ene 
fü^e  5Jlanbetn,  toorunter  einige  bittere,  unter  bie  5tubetn  mifd^en,  aud^ 
an  ©teile  ber  ^aniEe  auf  3uEer  abgeriebene  ©tronenfdt^ale  baranne'^men. 
3n  le^terem  fjatte  mu^  man  am|  ber  5JliId§  = ©auce  einen  Zitronen* 
©efcbmadt  geben. 

949.  ®cbadtcne  Hlubcln  initUatttEc=öi:rctnc  (}Jalfij=llubcln). 

S5on  2 ganjen  (Siern,  2 ßibottem,  5Ee!^t  unb  einem  ©Btöffet  ERitct)  mirb 
ein  fefter  iJlubetteig  bereitet,  toeld^en  man  bünn  au§rottt,  in  fingerlange, 
ftrol^bofib'&i^eite  ©treifen  fd^neibet,  in  Sadtbutter  ju  fd^öner  gelber  fjarbe 
bäctt  unb  3um  Stbtrobfen  auf  Söfd^bab^r  legt;  eine  ©lange  SSaniEe  tä^t 
man  in  etma  V2  ßEer  ©al^ne  au§äiet|en,  öermifd^t  bie  ©a^ne  nad^  bem 
ßrtalten  mit  50  @r.  9Jtel§t,  8 — 10  (Jibottern  unb  200  ®r.  fügt 

30  @r.  frifd^e  S3utter  ^inau  unb  fd^Iägt  bieg  mittetft  einer  2)ra:^trute  auf 
gelinbem  geuer  au  einer  ßreme  ab.  ®en  größten  Seit  ber  gebatfenen 
iUubeln  legt  man  in  einen  auf  eine  ©d^üffet  gefegten  Seigranb  (9lr.  836), 
füEt  bie  ßreme  barüber,  fe^t  bie  ühibetn  in  'einen  Dfen,  too  fie  nur  :§ei§ 
fte’^en,  nit^t  baden,  unb  überftreut  fie  beim  9tuftragen  auf  bie  2:afet  mit 
ben  übrigen  trodfen  ertoärmten  iJttibeln  unb  mit  3ud£er. 

950.  3tlcljlfa)£ifc  tjon  Jabemiubcln.  V4  ?^T«nb  (125  @r.)  gute 
gabennubeln  merben  in  fOtitd^  nid^t  au  meid^  getod^t  unb  aum  3tbtrof)fen 
in  einen  ©urd^fd^tag  gegoffen.  — »on  130  ®r.  ^et)t,  V2  ßiter  Don  ber 
ÜJUId§,  in  toeld^er  bie  3tubeln  getod^t  finb,  70  @r.  filmen,  6 ©tüdt  bitteren 
feingefto^enen  5EanbeIn,  130  @r.  SSutter  unb  170  ®r.  3udEer  rü^rt  man 
auf  gelinbem  gener  einen  glatten,  bieten  S3rei  ab,  bermifd^t  benfelben 
nat^  einigem  S5er!ü^ten  mit  10  ©bottem,  etmag  ©tronenandter  unb  ben 
abgetrofjften  9lubeln,  aif^t  bann  bag  au  fteifem  ©c^nee  gefctjtagene  ©mei^ 
leidqt  unter  bie  2Jtaffe  unb  bädtt  biefetbe  na(^  Sßetieben  in  einem  2eig= 
ranbe  ober  in  einer  gorm  im  S3ain=marie  1—1 V2  ©tunbe.  5Jtan  giebt 
eine  5JliI(^=©auce  baau. 

®on  3lltini)cltuti)cln.  35on  2 gonaen  ©ern, 
2 ©bottern,  70  @r.  filmen,  6 ©tüdt  bitteren  feingefto^enen  ERanbeln, 
etmag  3ucter  unb  bem  nötigen  5!Jte!§I  mirb  ein  red^'t  fefter  ülubelteig  ge* 
mad^t,  meld^en  man  bünn  augroEt,  in  feine  iltnbetn  fd^neibet,  in  etma 
1 reid^tid^en  ßiter  9JUI^  ober  ©al^ne  abtod^t  unb  aum  Stbtropfen  in  einen 
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©UTC^fc^tag  gie^t.  S3on  ber  obgetrobften  9Jli(c^,  70  @r.  100  ®r. 

SButter  unb  130  ®r.  toc^t  man  einen  glatten  Sret,  öermifc^t  i^n 
na(^  einigem  SJertü’^tcn  mit  8 ßibottern,  ben  51ubetn  unb  70  &r.  fein* 
gebröcEelten  fDlatronen,  jie’^t  etma§  öon  bem  [teifgefd^tagenen  St^nee  bet 
©imei^e  barunter,  füllt  bann  bie  5Jlaffe  in  einen  Jeigranb  (9lr.  836J, 
ftrcut  3utiei’  barüfier  unb  bädt  fie  im  mä^ig  beiden  Cfen  etma  1 Stunbe. 
S)a^u  ift  eine  5}lil(b=©auce  mit  S3aniIIe=@efcbmacf  bafienb. 

952.  t)oti  S'cinmcl  mit  ^tprihofen.  300  @r.  meiBe 
geriebene  ©emmcl  mirb  mit  etma  V2  SiterSa^ne,  130  @r.3ucfer,  130  6r. 
Sutter  auf  bem  g^euer  au  einem  biden  Srei  abgerü^rt.  9iac^  bem  Sßer* 
tül)len  rü^rt  man  10  ©ibottcr,  ßitronenauder  unb  ein  falbes  @ta§  feinen 
fRum  barunter,  bermifd^t  bie  fUtaffe  mit  bem  fteifen  Sd^nee  Don  ben 
10  ßimei^en,  füllt  fre  in  eine  mit  SSutter  au§geftrid^ene  unb  mit  fein* 
geriebenen  fDtatronen  au§ge[treute  gform,  bädt  fie  im  S8ain=marie 
IV2  ©tunbe  im  Ofen  unb  überjiebt  fie  nad§  bem  Stusftürjen  auf  eine 
©cf)üffel  mit  einer  21bri!ofcn=©auce  nach  5tr.  136,  unter  roeld^e  man 
etmag  fRum  gemifd^t  b“t- 

,jlntnerRuiifl.  ©ottte  bie  anaffe  noeö  ber  SScrtntfdjung  mit  9tum  ein  hienig  büim  toerben, 
fo  tülire  man  noiR  ein  ijaot  SBffcI  genebene  ©emmel  barunter. 

953.  Omelettes  Soufflees.  3Jlan  brenne  Dok  200  6r.  5Rel^[, 
reid^tic^  V2  Siter  fDlild^,  130  ®r.  3uder,  130  ®r.  »utter  eine  mffe  ab 
(fie'^e  ^r.  898),  laffc  fie  Derfü^lcn,  rül^re  2 ganjc  ©icr,  8 ©ibotter, 
Sitronenauder  unb  autelt  ben  fel)r  fteifgefd^lagenen  ©ebnee  Don  ben  8 (H= 
meinen  barunter.  33on  biefer  5Raffe  bade  man  in  einer  eifemen  ©icr* 
fu(benbfanne  mit  gettärter  Suttcr  auf  fe^r  gelinbem  geuer  5 — 6 Cme* 
letten  auf  beiben  ©eiten  fdjön  gelbbraun,  lege  bie  erfte,  toel^e  man  bädt, 
glatt  auf  eine  ©cbüffel,  beftreiebe  fie  fogteidb  mit  ülbrifofcn*,  Äirfcb*, 
,g»imbeer=  ober  Slpfelmug,  lege  bie  nädbfte  Omelette  barüber,  beflrcicbe 
fie  ebenfallg,  unb  fa^re  fo  fort,  bie  Omeletten  übercinanber  au  legen  unb 
au  beftrei^en,  big  bie  fUtaffe  Derbraiidjt  ift  (bie  letjte  Omelette  mirb  nid^t 
beftricben),  ftreue  feinen  3uder  bainiber,  laffe  fte  in  einem  mäBig  beiden 
Ofen  V2 — Va  ©tunben  baden,  unb  gebe  fic  glcid)  aug  bem  Omn  auf  bie  1 
Jafel,  nadjbem  man  fie  mit  einer  glübenben  ©cbaufel  gtaficrt  bat.  8.Ran 
lann  audb  üon  ber  fädbfifd)cn  5Jteblipeifcn=']llaffe  nadb  "Jlr.  945  foldbc 
Omeletten  baden. 

954.  5'tijncc=(Dmdcttcn  (Omelettes  ä la  neige).  ©0  einmeb 
bie  Bereitung  bcrfelbcn  and)  ift,  fo  geraten  fte  bennodb  nur  bann, 
menn  ber  ©ebnee  baau  aufierorbentlidb  fteif*  unb  glattgefdblagcn  ift.  — 
21uf  200  ®r.  feingcftofjenen  3«der  nimmt  man  12  ©icr  unb  1 ©itronc, 
beren  ©djnle  auf  3uder  abgericben  mirb.  ®er  3uder  mirb  mit  ben  ©i* 
bottern  unb  bem  ©itronenaiider  rrd)t  bid  gerührt,  moan  bei  gutem  fRfll)ren 
etma  ©tiinbc  erforberlid)  ift;  algbann  mirb  ber  ©dinee  Don  ben  12  ©i= 
meinen  nebft  1—1 ‘/s  ©jllölb’l  DoE  .Ifartopmcbl  ober  feingcpnlDcrtrn 
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5Jtah:ottcn  leidet  baruntergemijc^t,  unb  nun  bäilt  man  bon  biejer  5Jlaffe 
in  einer  eifemen  Siertuc^enljfanne  mit  gellärter  iButter  ouf  fe!^r  |d^mad}em 
geuer  ömeletten  (öon  3 6iem  1 Omelette),  meld^e  auf  beiben  ©eiten 
fc^öne  gelbe  Sarbe  !^aben  müffen,  legt  fie  auf  eine  ©(Rüffel,  boc§  nur 
^öc^fteng  3 übereinanber,  »eil  fie  fetir  leicht  au§flie|en,  brüdt  Sitronen» 
faft  barüber,  beftreut  fie  mit  feinem  3ucfcr  unb  bäctt  fie  in  einem  fel§r 
mä|ig  l^ei^en  Ofen  etma  eine  SHertetftunbe.  Sine  fold^e  ■DmeIetten=3Jiaffe 
bon  etma  6 Siern  tonn  man  ou(^  auf  eine  anbere  Slrt  baden.  9Jtan 
fc§üttet  bie  ganje  9[Jtaffe  in  eine  etmaS  tiefe  @ierfu(^enbfanne,  nac^bem 
man  biefetbe  §ei|gemaci^t  unb  mit  gettörter  33utter  gut  au§geftri(^en  !§at, 
fe^t  fie  gleich  in  einen  fe^r  mä§ig  l^ei^en  Ofen,  töBt  fie  etma  eine  SHertel» 
ftunbe  fac^t  baden,  ftiUfjt  bie  Omelette  beim  2lnrid)ten  be^enbe  ouf  eine 
©d)üffel  um,  bafe  bie  btoune  ©eite  oben  lommt,  beträufelt  fie  mit  ßitronen» 
faft,  ftreut  3uder  baiilber  unb  glafiert  fie  mit  einer  glübenben  ©diaufel. 

955.  Omelßttes  aux  confitures.  Omelette  nimmt  man 

3—4  ganje  gier,  quirlt  biefe  mit  einem  Sfelöffel  boE  3Hil(^  ober  SBaffer 
unb  ein  baar  iföniem  ©alj  red^t  flar,  lö^t  algbann  etma  30  @r.  SButter 
in  einer  eifernen  Sierfudbenpfanne  gelb  merben,  gie^t  bie  Siermaffe  hinein 
unb  bädt  fie  ouf  jiemlidb  ftorlem  geuer,  bi§  bie  untere  ©eite  ber  Omelette 
gelbbraune  garbe  genommen  bot.  5Jtan  lä|t  nun  bie  Omelette  au§  ber 
^Pfanne  ouf  einen  Sogen  ißapier  gleiten,  beftreidbt  bie  ungebadene  meidbe 
©eite  mit  einem  beliebigen  .ffionfett,  roEt  bie  Omelette  jufammen,  legt 
fie  auf  eine  ©dbüffel,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  glafiert  fie  mit  einer 
glübenben  ©dbaufel  ober  brennt  mit  einem  glübenben  ©pie^cben  gefreujte 
©treifen  barüber. 

956.  Itlcblfpcifc  uoti  Semmel  nnb  Ipfeln.  Slan  brate  etma 
etnen  2eEer  boE  obgefdbälter  unb  in  grofee  SBürfel  gefdbnittener  ©emmel 
m 130  @r.  Sutter  gelbbraun  unb  febütte  fie  311m  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb. 
Sbenfobiel  abgefebälte  unb  mürfelig  gefdbnittene  äpfel  fdbmi^e  man  mit 
etmaä  Sutter  unb  3uder  halb  meidb.  Sann  quirle  man  V2  Siter  ©nbne 
nüt  8—10  Sibottem,  175  @r.  geftoBenem  3uder  unb  ber  auf  3u der 
abgeriebenen  ©(^ale  einer  Sitrone  recht  flar,  mifdbe  bie  tpfel,  bie  ge» 
bratene  ©emmel  unb  ißfunb  (125  @r.)  gereinigte  Äorintben  barunter, 
bade  bie  Stoffe  in  einer  mit  Sutter  ou§geftricbenen  unb  mit  einer  Patrone 
bejebenen  gorm  in  einem  Snin=niarie  in  gelinber  Ofenbibe  etma  eine 
©tunbe,  ftürae  bie  Steblfpeife  auf  eine  ©dbüffel  unb  gebe  einen  Sboubeau 

qm'  feite  barüber,  leite  in  einer  ©ouciere  ba3U. 

. ^ ^cblfpctfe  bon  ürebfen.  3o  biefer  bereitet  man  bon  3 9Jlan= 
beln  fleiner  Ärebfe  Ärebimatte  nad}  Sr.  815  unb  bon  einer  Stanbel 
^ ti”  Äreböbutter  nadb  Sr.  9.  200—260  @r. 

^ge^älte  ©emmel  fi^ncibet  man  in  ©tüde,  meiebt  fie  in  etma  V4  ßiter 
^lUcb  au|,  rubrt  fie  mit  einem  bolben  SBlöffel  boE  .ffrebäbutter  auf  bem 
treuer  31t  einem  fteifen  Srei  ab,  ftreidbt  biefen  burdb  ein  ©ieb,  reibt  ibn 
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in  einem  3ieil6enapfe  mit  125  ®r.  ÄrebSBntter  unb  bet  ^^reb^motte  red^t 
fein,  fe^t  nad^  unb  nad^  unter  fortgefe^tem  SfUil^ten  130  @r.  feinen  ^udet, 
ettt)n§  SitroneujudEer  unb  8 — 10  (Sibotter  ^inju,  unb  mifd^t  jute^t  bas 
5U  fe|it  fteifem  ©d^nee  gefd^Iagene  ©mei§  leidet  baruntcr.  9Jlan  füllt  bie 
5)taffe  in  eine  mit  .^rebgButter  an§geftrid^ene  unb  mit  feiner  geriebener 
©cmmel  au§geftreute  fjotm,  bäift  fte  im  S3ain=marie  in  einem  mö^ig 
l)ci§cn  Dfen  ettoa  IV2  ©tunbe,  ftürst  bie  31te]^lfbeife  auf  eine  ©d^üffel, 
beftreut  fie  mit  feinem  3uder  unb  tifd^t  fie  mit  einer  mie  jum 
bubbing  in  9lr.  908  bereiteten  Sauce  auf. 

958.  HaljUljlnibctn.  9Jlan  lä^t  V2  Sit^^  51Htd^  mit  130  (3r. 
S5utter  unb  130  @r.  3udEer  todC^en,  fd)üttet  200 — 230  @r.  ba3U 
unb  brennt  babon  eine  fteife  5Jtaffe  ab  (fte'^e  Ulr.  898),  lä^t  biefc  unter 
öfterem  Umril§ren  ein  toenig  bertül^Ien,  rü^rt  2 ganje  ®ier  unb  6 — 8 ©» 
botter  barunter,  füttt  bie  5Jlaffe  in  eine  mit  einer  SLüEe  öerfe^ene  ©bri^e 
unb  fbri^t  fie  ju  langen  SBürftd^en  in  2V4  ßiter  tod^enbe  5JliId§  ober 
©al§ne,  in  toeld^er  borber  ber  ©efc^mad  einer  Stange  SöaniHe  ausgejogen 
ift.  SBenn  bie  2Bütft(ben,  meltbe  man  in  Srmangelung  einer  ©bri^e  mit 
5iJtcbI  auf  einem  Srette  formen  !ann,  einige  5JHnuten  langfam  gefod^t 
haben,  bebt  man  fie  mit  einem  ©(baumlöffel  au§  ber  9Jtitdb  auf  ein  Sieb, 
loieberbolt  ba§  3Ib!odben  foltber  2öärftdben  mit  bem  iKefte  be§  Aeige§  unb 
legt  fie  fobann  nach  gutem  SIbtrobfen  treujmeife  übereinanber  in  eine  mit 
SSutter  au§gcftricbene  $por3cIIan=  ober  23Ie(bform  ober  in  einen  Seigranb 
(9ir.  836).  S)ie  3)lilcb  lü^t  man  bi§  auf  etma  % ßiter  einfoeben,  jicbt 
fie  mit  4 gansen  Stern  unb  4 Sibottern  glatt  ab,  giebt  eine  iprife  ©al3 
baran,  fü|t  fie  bintänglidb  mit  unb  gie^t  fte  über  bie  ©tntbcln, 
bädt  biefe  eine  gute  ©tunbe  im  mäbtg  beiden  Dfen,  ftreut  beim  9Iuf= 
tragen  ouf  bie  Safel  feinen  3udcr  barniber,  glaficrt  fte  mit  einer  gtübcn= 
ben  ©cbaufel  unb  giebt  eine  mit  SlaniEe  gcmürjtc  5JtiI(b=©aucc  nach 
9tr.  124  baju. 

959.  llaijmflntbcln  auf  eine  anbere  5trt.  Sie  gans  nach  ber 
ülngabe  ber  borigen  stummer  bereiteten  unb  abgefoebten  ©trubefn  merben 
in  ein  breiteS,  mit  Sutter  au§geftridt)cnc§  @cfdf}irr  (ettoa  in  eine  Srat= 
bfanne)  gelegt,  mit  ber  mit  Siern  abgejogenen  9]titcb  übergoffen  unb  in 
guter  öfenbilje  nngcfäbr  eine  balbc  ©tunbe  gebaden,  fo  ba§  fte  unten 
ttnb  oben  eine  fd;ötic  gelbbraune  fyarbc  erbalten,  bann  mit  einem  ßöffel 
bon  bem  35oben  ber  ipfannc  in  bübfd)en  ©tüden  Io§geftod)en,  bergrörmig 
auf  eine  ©dtüffcl  angerid^tet,  mit  3udcr  überftreut  unb  mit  einer  SianiEc* 
5Jlild)=©atu:c  auf  bie  Jnfel  gegeben. 

9ß0.  .Ävffl  ä la  creme.'  31tan  fdjält  mittelgrofjc  ®or§borfer  tpfel 
reibt  glatt,  ftid)t  mit  einem  91u§fted)er  ba§  .Eernbati§  bfi‘au§,  bäntpft  fte 
in  menig  Sönffer  mit  3uder  unb  Sitvonenfaft  toeiib  unb  füEt  fte  mit  ein= 
gemad)ten  .Eirfdfen.  .ftiernni  bereitet  man  eine  ?lnflauf=3]laffe  naib  E)lr.  926, 
füllt  etiua§  babon  in  eine  mit  3?uttcr  nnSgeftvidjenc  gorm  ober  in  einen 
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Scigmub  (^r.  836),  fe^t  bte  barouj,  giebt  bon  bcr  übrigen  5Jlajfe 
jobiel  barüber,  ba|  bie  gorm  ober  ber  iRanb  nid)t  ganj  boE  toirb,  ftreut 
feinen  3uder  barüber  unb  bädft  bie  5Jle]^lfbeife  ettoa  eine  ©tunbe  in  einem 
mä^ig  f)ei|en  Ofen.  Sln§  bem  Ofen  fommenb,  tnirb  fie  mit  ber  glüt)enben 
©c^aufel  glafiert. 

961.  iTinjer  ^:pfel(|jcifc.  fötan  reibt  V4  ^ßffinb  (125  @r.  fü§c 

unb  6 ©tücf  bittere  flJlanbetn  in  einem  füeibenabfe  mit  ein  toenig  @ilt)ei§ 
fein,  rübrt  nac^  unb  nac^  5 l}artgeto(^§te,  bur(^  ein  ©ieb  geftri^ene  6i» 
botter,  170  @r.  ßitronenäuder,  5 rolje  ©ibotter,  100  @r.  ge= 

f^moisene  feine  S3utter,  4 — 5 ßöffel  toei^e  geriebene  ©emmel,  ben  ©oft 
einer  Sitrone  unb  ba§  fel)r  fteif  eingeto^te  bnrtfigeftric^ene  3Jtu§  bon 
etbja  1 ßiter  äbfel  barunter,  bermifd^t  bie  9Jlaffe  mit  bem  fel^r  fteif» 
gefebtagenen  ©ibnee  bon  8 6iloeibcn,  füttt  fie  in  eine  iporjettan»  ober 
S3lecb=5orm  ober  in  einen  Seigranb  (9tr.  836),  ftreut  3uder  barüber 
unb  büdt  bie  ©beife  eine  gute  ©tunbe  in  einem  mä^ig  beiden  Ofen. 

962.  (übarlottc  bon  Ibfcln.  (©iebe  $ab.  VII.)  5}tan  febneibet 
frifc^gebadene,  abgefd^ölte  9Jtild)brote  ober  toeicben  S^iebod  in  bünne 
©d^ejben,  ftiebt  einen  Seil  berfelben  mit  einem  tbalergro^en  runben 
2lu§fte(ber  au§  unb  fd^neibet  bie  übrigen  ©(beiben  in  fingerlange,  jttjei 
Ouerpnger  breite,  glei^groBe  bieredige  ©tüde.  ®ann  ftreidjt  mon  eine 
runbe  gform  bon  J?ubfer  ober  eine  l?afferoEe  mit  geftärter  SSutter  au§, 
unb  belegt  juerft  ben  Soben  berfelben  mit  ben  runben  unb  bann  bie 
©citentuänbe  mit  ben  Iönglid)=bieredigen  5JliI(bbrotf(beiben  (natbbem 
man  biefelben  in  geflörte  33utter  unb  bemnöcbft  in  geftobenen  3uder  ge» 
tau(bt  bat),  unb  atoar  auf  bie  3lrt,  bab  bie  l?anten  ber  ©(beiben  über» 
einanber  greifen  unb  bab  nirgenb§  eine  ßüde  bleibt,  hierauf  f(bneibet 
man  gefd)älte,  geüierteitte  unb  bon  ben  Äerngebciufen  befreite  äpfel 
in  ©(beiben,  bämbft  fie  mit  3uder,  ein  toenig  frif(ber  Sutter  unb  ein 
toenig  Sßein  balb  toei(b,  f(büttet  fie  aum  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb,  to(bt 
ben  abgetaufenen  ©oft  mit  ettoa§  2If)rifofenmu§  unter  beftönbigem  iftübren 
Iura  ein,  mifc^t  bie  Slpfel  toieber  barunter,  läbt  fie  erfolten,  füttt  fte  in 
bie  aufgelegte  ffrorm,  be(it  in  SSutter  getambte  9Jlit(bbrotfd;eiben  barüber 
unb  bädt  bie  6barIotte  in  einem  mä|ig  beiden  Ofen  etton  eine  ©tunbe. 
Sie  mu|,  au§  bem  Ofen  fommenb,  gtei(b  auf  eine  ©cbüffel  geftürat 
toerben  unb  fpiegelbianf  nugfeben.  9Jlan  fann  au(b  bie  9ttitdtbrot»  ober 
3»icbadf(bnitte,  mit  toeicben  man  bie  f^orm  auglegt,  nur  in  tButter 
taueben,  bie  ®borIotte  nad)  bem  Slugftüracn  mit  feinem  3uder  überftraien 
unb  mit  einer  glübenben  ©(baufei  glafieren.  Sigtoeilen  Oermifd)t  man  bie 
gebampften  Slpfel  mit  gereinigten  ©ultanrofinen,  fforintben,  Sitronnt, 
nngema(bten  Äirf(ben,  and)  mit  aerbrödelten  ÜJtofronen  unb  ein  toenig 
.Itum,  unb  überaiebt  bie  ^barlottc  öor  bem  Sluftragen  auf  bie  Safe!  mit 
berbünntem  Slprifofenmug.  _ 

963.  (Cbarlottc  non  Äpfeln  mit  Ä'dimarjbrot  (ä  la  paysanne). 
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©evieBencg  ©cf)tüar5fivot  loirb  mit  feinge’^adten  ^ü^en  iDlanbeln,  S^dex, 
gefto^cnem  3intt  unb  Steifen  bcrmif(^t.  S)ann  ftreic^e  man  eine  flat^e 
^orm  bid  mit  S5utter  au§,  Belege  ben  SBoben  unb  bie  ©eitentuänbe  bet= 
jelBen  bid  mit  bcm  geriebenen  33rote,  träufele  Sutter  barüBer,  fülle  bie 
fyorm  mit  toeld^e  toie  in  ber  borigen  iJlummer  baju  öorBereitet 

finb,  bcde  mieber  Srot  baruBer,  lege  etma§  SButter  in  nu^grofeen  Stüden 
barauf  unb  Bade  bie  6’^orlotte  etma  eine  ©tunbe  im  l^ei^en  Dfen,  ftürje 
fie  auf  eine  ©c^i^fcl,  Beftreue  fie  mit  3uder  unb  gtafiere  fie  mit  einer 
glül)cnben  ©d)  auf  et. 

964.  ®rot=5’l)Ctfß  9Jlan  »ermifc^e  geriebenes  ©d^marj= 

Brot  ober  ißumbernidet  mit  3uder,  gefto^enem  3imt  unb  9lelfen.  Sann 
fc^neibe  man  gefc^ätte  ^fel,  au§  mel(^en  man  ba§  ßernge^äufe  geftoc^en 
l^at,  in  bide  ©d^eiben  unb  mariniere  fie  eine  ©tunbe  mit  3uder,  ge= 
fto^enem  3intt  unb  9ium.  .g)ierauf  ftreid^e  man  eine  tiefe  eifeme  ©er» 
iu(^enbfanne  red^t  fett  mit  ungefalaener  Sutter  au§,  Belege  fie  fingerbid 
mit  bem  geriebenen  SBrote  unb  lege  bie  ^t)felfd^eiben  nebft  gereinigten 
©ultanrofinen  unb  ßorint^en  in  guter  Drbnung  barauf;  Bebede  bie 
^fel  mitlBrot,  träufele  SButtcr  baiüBer,  Badeba§  ©anje  etma  ^ 4 ©tunben 
in  guter  Dfen'^i^e,  ftür^e  bie  ©peife  gefd^idt  auf  eine  ©dbüffel  um,  Be= 
ftreue  fie  mit  3uder  unb  glafiere  fie  mit  einer  glü^enben  ©d^aufel. 

965.  Bleljlfpctfe  non  fdjmaricm  Srot.  200  @r.  geriebenes 
©c^marabrot  mirb  mit  etma  V2  ©ul)ue  auf  bcm  fycuer  ju  einem 
fteifcn  23rei  abgerül^rt,  nad^  bem  SSerlül^Ien  mit  130  (Sr.  iSuttcr  in  einem 
3tapfe  äufammeugericBen  unb  nodf)  unb  nad^  mit  8 ©bottcrn,  70  (Sr. 
geriebener  ©djololobe,  130  @r.  3uder,  ©tronenjuder,  geftoBencm  3imt 
unb  Stellen  öermifdfit.  3ulc|t  aie'^t  man  ben  fteifen  ©^ncc  non  8 ©= 
meinen  leidlit  unter  bie  Sltaffe,  füllt  biefe  in  eine  ffform,  Bädt  fie  in  einem 
a3ain=mai4e  in  guter  Ofcnlji^e  etma  1 V4  ©tunbe,  ftürjt  bie  S.Ucl^lfpeife 
ouf  eine  ©(Rüffel  unb  üBer3iebt  fie  mit  einem  ßbaubeau  nad^  Str.  127. 

966.  Ulclilfpctfc  uoii  ©i'iflj  unb  Sonfitflren.  iilan  locBt  uon 
70  @r.  @ric§  mit  V4  Sllild),  ein  menig  Butter  unb  3uder  einen 
fteifen  SBrei,  rül^rt  einige  Sibottcr  barimtcr,  ftreidbt  bie  .^älite  bation  auf 
einen  mit  SButter  Beftricfienen  Sedel  bünn  nu§  unb  Bädt  fie  im  Cfen 
lieltgetB  aB.  Unter  bie  nnbere  ^älftc  rül^rt  man  ctmaS  geriebene  ©d^olo» 
labe  unb  Bädt  fie  cBcnfallS  ab.  Stad^  bcm  ©laltcn  fdpteibet  ober  fti^t 
man  ben  gcBadencn  (Sric^  in  Beliebige  ©treifen  ober  ©tüde  unb  legt  eine 
mit  SButtcr  nii^geftridbenc  S)tcl)lfpeifcn=iVorm  bamit  jicrlidb  au§.  Sann 
guillt  man  130  ®r.  (Sric|  in  Vs  ^itcr  ©at)ne  mit  100  @r.  SButtcr  unb 
130  @r.  3uder  fteif  nu§,  rüt)rt  und)  bcm  SerlüBlen  6 — 8 ©botter  unb 
6itroncu3udcr  baruntcr,  Ocrmifdjt  bie  Sllaffc  mit  70  ®r.  ©ultanrofinen, 
70  @r.  Iforintljen,  cingemndbten  grüd^ten,  al§:  .©rfdjen,  SIprilofen, 
gteincclaubeu  rc.,  sielet  ben  feften  ©dpicc  bon  6—8  ©meinen  baruntcr, 
füEt  fie  in  bie  aufgelegte  gönn  unb  Bädt  ftc  1 Vs  ®tunbc  im  58ain»maric, 
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j'tütät  bie  au?  eine  ©c^üffet  unb  giebt  einen  S^aubeau  nad^ 

5ir.  127  baju. 

967.  ä la  Figaro,  ©aju  quelle  man  230 — 260  ®r. 

®rie|  mit  3i'ni  6itronenfd)ale,  ein  menig  Salj  nnb  200  @r. 
in  1 ßiter  SJlitdb  fteif  au§,  taffe  itjn  üerfü^ten,  ne’^me  3i'«t  unb  Zitronen» 
fd^ate  mieber  ^eranS  unb  teile  ben  ®rie|  in  4 gleicl^e  Seite.  5)en  erften 
Seit  bermifd)e  man  mit  50  ®r.  Suttev  nnb  3 ©ibottem ; er  Bteibt  getb ; 
ben  jmeiten  färbe  man  mit  ©f)i>n-it>^otte  nad)  9lr.  34  gviln  nnb  tiermifc^e 
i^n  mit  3 6ibottern  nnb  50  @r.  33utter;  unter  ben  britten  rü’^re  man 
etttiag  geriebene  ©d;oEotabe,  3 Sibotter  unb  50  @r.  Sntter;  ben  bierten 
Seit  enbtic^  rü^re  man  mit  etlua  70  @r.  flreb§butter  unb  3 Sibottern 
äufammen;  bann  fcl^tnge  man  ba§  Siwei^  ju  fe^r  fteifem  ©d}iiee  unb 
mif^e  ben  bierten  Seit  bnbon  unter  jebe  bcr  hier  berfc^iebenen  ^Raffen, 
ftreicbe  eine  fjorm  mit  Sutter  au§,  fd)neibe  imcb  ber  ®rö|e  berfetbcn 
3 runbe  S3öben  bon  Obtate,  füEe  bie  i)itet)tfbeifen=3Jlnffc  in  ben  Q^arben 
abmed)fetnb  fd}idbtmeife  mit  bajUnfdiengetegtev  Dbtate  in  bie  f5^orm,  bade 
fie  in  einem  33ain=mavie  im  nm^ig  ^ei^en  Dfen  ungefätjr  IV2  ©tunbe, 
ftürje  fie  auf  eine  ©d^üffet  unb  gebe  eine  5Jlitd^=©auce  nadb  5tr.  124 
mit  3Janide=  ober  ßitronengefdbmad  baju.  9Jtau  tann  bie  iDtaffe  anc^ 
töffetmcife  in  ben  {Jorben  nblnedjfetnb  in  bie  gorm  fütten. 

968.  l?i'5l{utt=ÜWel)If:pci('c  ä la  reine.  Sin  nad;  9ir.  1281  in 
einer  runben  fjorm  gebadener  S3i§fuit  mirb  bon  ber  braunen  fftinbe  be= 
freit  unb  in  4—5  ©(Reiben  gefd^nitten.  Sann  mad)e  man  bon  3nder, 
SBcin,  Sitronenfaft  unb  9Jlara§quin  eine  ßimonabe,  lege  bie  größte  ber 
S3ietnitf(^ciben  auf  eine  ©d}üffet,  tränte  fie  mit  ßimonabe,  beftreid^e  fie 
mit  .£)imbeer=  ober  91briEofenmu§,  lege  bie  nädjftfotgenbc  SSigfuitfd^eibe 
barüber,  tränte  auc§  biefe  reid^tid)  mit  ßimonabe  unb  beftrei(^e  fie 
mit  giiii^tmuS,  unb  lege  fo  nodb  unb  nad)  ben  ®i§tuit  mieber  3U= 
fnmmcn.  Söenn  er  bon  ber  ßimonabe  red;t  ertoeidbt  ift,  fo  gie^e  man 
bie  fid)  unten  gefammelte  glüffigteit  ab,  überjielje  unb  befbri^e  ben  S3i§= 
tuit  mie  bie  meringuierte  gtei§=3!Jte^tfbeifc  in  gir.  941  mit  einer  ÜRaffe 
bon  Simeififd^nee  iinb  3nder,  beftänbe  it;n  mit  feinem  3nder,  taffe  i^n 
in  fet)r  gelinber  Ofenbitje  fd}öne  gelbe  garbe  nebmen  unb  gebe  ibn  lau= 
toarm  mit  einem  Sbaubean  nadb  9tr.  127  auf  bie  Safel. 

■^'f^**ittcl=®iöltint=Blcl)lfbcifc  mit  Hirftljcn,  V2  ^ßfunb 
(250  ®r.)  feingeftoBenen  3uder  rübrt  mau  mit  10  Sibottern  red}t 
f^^ntg,  mifcbt  Sitronen^uder , 180  ®r.  Uiei§e  geriebene  ©emmel, 
1 A auägefteinte  faure  Äirfiben  unb  ben  fteifen  ©dinee  bon 
10  ßuoeißen  barunter,  füttt  bie  fUtaffe  in  eine  mit  33utter  an8gcftrid;enc 
unb  mit  ©emmel  auägeftreute  g-orm,  bädt  bie  ©beife  in  gelinber  Cfen= 
bi§e  eine  ©tunbe,  ftüv3t  fie  auf  eine  ©cbüffet  unb  überjiebt  fie  mit 
einer  fti^db=©auce  naib  5lr.  132,  ober  beftvcut  fie  reid)lid;  mit  3uder 
uno  giebt  bie  Äirfd}=©auce  befonberä  baju.  fRnd;  SJetieben  taun  man 
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and)  130  ^r.  fcingcfto^cne  5DlanbeIn,  Worunter  einige  Bittere,  mit  bem 
3uder  unb  ben  Giern  bid  rühren  unb  mifc^t  bann  50  @r.  geriebene 
©emmel  meniger  unter  bie  5Jloffe,  al§  oben  angegeben. 

970.  ^{rfrijCtt=S'})c{fc.  2 ßiter  auSgefteinte  faure  .Rirfd^en  fod^t 
man  mit  3uder,  unb  6itronenj[c^aIe  mie  jum  ßombotte  unb  t!^ut 
fie  3unt  Slbtrobfen  auf  ein  ©ieb.  S)ie  Äirfc^fteine  ftö|t  man  fein,  fod^t 
fte  mit  ein  toenig  Söaffer  au§,  gic|t  bie  fjlüfjtgleit  burd^  ein  feinel  ©ieb, 
loc^t  fie  mit  bem  ton  ben  ßirft^en  abgetrobften  ©aft  jufammen  furj 
ein,  lä^t  ben  ©aft  erfalten,  fügt  V2  i^ide  faure  ©a^^ne,  2 gan^e 
Gier  unb  4 Gibotter  l^insu,  quirlt  alteS  sufammen  red^t  ftar  unb  mifd^t 
bie  .^irfd^en  barunter.  S)ann  legt  man  eine  mit  SButter  au§geftrid§ene 
f5form  mit  ©emmel=  ober  3tuiebacEfd^eiben,  meldie  in  SButter  gelbbraun 
gebraten  finb,  au§,  füHt  bie  ,ßirf(^en  f(^ii|ttt)eife  mit  gebratenen  3toie= 
badf(^eiben  in  bie  f^orm,  bädt  bie  ©beife  eine  ©tunbe  in  einem  mä|ig 
l^ei^cn  Ofen  unb  beftreut  fie  reidfiU^  mit  gefto|enem  3udf^- 

971.  S’üdjfirdj^  Blcljlfbtife  mit  Jtüdjten.  50tan  legt  ben  ©oben 
einer  mit  Sutter  au§geftrid^enen  unb  mit  einer  ^Patrone  öerfe^enen  gönn 
recE)t  jierlid^  mit  gut  abgetropften  eingemad^ten  gvüdjten , al§  f^toarjen 
unb  roten  Äix-fd^en,  Stprilofen,  üteineclauben  ic.,  au§,  füttt  gefd^idt,  ol^ne 
bie  fffrü(^te  ju  berfd^ieben,  eine  nad)  91r.  945  bereitete,  mit  eingemad^ten 
.^irfdlien  bermifd^te  fädtififd^e  2)tell)lft)eifen=3Jtaffe  in  bie  gorm,  bädt  fte 
IV2  ©tunbe  im  SBain^marie  in  einem  mö|ig  l^ei^en  Ofen,  prat  bie 
©beife  bel^ntfam  auf  eine  ©diüffel  um  unb  giebt  eine  §imbeercn=,  3Ibri= 
Iofen=  ober  ßiip=©auce  in  einer  ©auciere  baju. 

972.  |Jfl(mmen=5’bcire.  5Jlan  fd^neibet  für  20  tßfennige  5Jtipbrot 
in  ©djeiben  unb  bratet  fie  in  93utter  gelb.  Gin  ^funb  (500  @r.)  gc= 
badene  tpflaumen  !odf)t  man  nad^  3lr,  877  red^t  mep,  nimmt  bie  ©teilte 
]^erau§  unb  legt  bie  ^Pflaumen  mit  bem  SSrotc  fd^ic^tloeife  in  eine  mit 
S3utter  aulgeftrid^ene  Q^orm.  Oie  ipftaumcnbrül^e  mirb  furj  cingelod^t, 
nad^  bem  GrMten  mit  V2  ßüev  füBcr  ober  faurcr  ©a^ne,  ein  baar  1«”= 
geftofenen  bitteren  3)tanbeln,  4 ganjen  Giern,  3udcr  unb  Gitronensuder 
jufninmengequirlt,  über  bie  «Pflanmcn  gegoffen,  bie  ©beife  in  einem  mä^ig 
IjciBcn  Ofen  eine  ©tnnbe  geboden  unb  mit  3uder  beftreut. 

973.  Sldtlfpcifc  non  Hüffen.  200  @r.  geriebene  ©emmcl  röftet 
man  auf  gclinbcm  gieuer  mit  170  @r.  Suttcr  gelb,  fügt  etma  *'g  ßiter 
©oT}ne  unb  170  @r.  3uder  l^inju,  tod^t  l^ieröon  einen  fteifen  58rci,  ber= 
niifd}t  benfelben  mit  70  ®r.  abgeljäuteten  unb  mit  einigen  bitteren 
3Jtanbeln,  fcingeftofjencn  SBal»  ober  .g)afclnu§fcnien,  Gitronensnder  unb 
10  Gibottern,  rül)rt  alles  gnt  snfammen  unb  mifdjt  ^nlebt  ba§  3«  fc_^v 
fteifem  ©d)itee  gefdjlogcne  SBei^e  bon  10  Giern  nnb  einige  in  SlMirfel 
gcfd)nittenc  eingeinad)te  SBalnüffe  bonmtcr.  ®an  füllt  bie  5>taffe  in 
eine  f^orm,  bärit  fte  im  Sniii'inarie  im  mö^ig  ]^ei§en  Ofen  etina  IV2 
©tnnbe,  ftürat  bie  5)icl)lfbcifc  anf  eine  ©diüffel  nnb  giebt  eine  Sauce 
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caramel  (51t.  946)  ober  eine  53lilc^=©auce  mit  S5anitte=®ejd§macE  teilä 
barüber,  teil§  in  einer  ©anciere  baju. 

974.  McljlfiJCire  mit  lutternodicln.  Sie  nad^  9lr.  57  eingc= 
riü^rten  51odeln  »erben  mit  einem  ßöffel  abgeftoc^en,  in  gefügte  getoc^le 
3JlUd^  gelegt,  garge!o(^t,  mit  bem  ©^aumlöffel  auSge^oben  unb  juer[t 
jum  ^btropfen  auf  ein  ©ieb,  bann  in  einen  2eigranb  (fie'^e  91r.  836) 
gelegt.  ®ie  9Jtit(^,  in  »elc^er  bie5^locEetn  gefo^t  »orben  finb,  lä§t  man 
bis  auf  Vs  Siter  ein!o(^cn,  giebt  nocf)  3u(ter,  ein  »enig  ©atj  unb  6itro= 
nenjuäer  baran,  äie^t  fie  mit  6 ©ibottern  ab,  mifc^t  nad)  einigem  Söer» 
fül^Ien  ben  ©d)nee  bon  ein  b^ar  ßimei^en  barunter,  giefet  fie  über  bie 
9iodeIn  unb  bädt  biefe  im  mä|ig  l^ei^en  Dfen  etma  ©tunben.  _ Seim 
Sluftragen  auf  bie  jEafel  ftreut  man  feinen  3uder  über  bie  Sle^lfpeife  unb 
glafiert  fie  mit  einer  gtü'^enben  ©c^aufel. 

975.  Btennguiertc  Buttcrnodicln.  Sie  nad^  Slngabe  ber  borigen 
stummer  geloteten,  in  einen  9tanb  gelegten  unb  mit  ber  abgewogenen 
3JliId^  übergoffenen  9lodetn  »erben  mit  bem  fteifen  ©c^nee  bon  3 @i= 
»ei^en,  »eichen  man  mit  V4  ^funb  (125  &x.)  gefto^enem  ber= 
mifd^t  ]§at,  überjogen,  mit  3ud£er  beftäubt  unb  fe!§r  langfam  V4  ©tunbe 
gebaden. 

976.  JlleljlfiJeifc  tJOtt  fnurer  Saline.  Stanrülire  100— 130  @r. 
feines  2öeijen=  ober  Äartoffelmelil  mit  V2  ßiter  faurer  ©a’^ne  llar  unb 
auf  bem  geuet  3U  einem  fteifen  Srei.  Sann  quirle  man  V4  ßü^r  faure 
©a'§ne  mit  10  Sibottem,  ein  »enig  ©alj,  130  ®r.  3nder,  Sitronen= 
juder  unb  gefto^enem  3imt  gut  buri|,  rü'^re  l^iermit  ben  gefolgten  Srei 
red^t  flar,  mifd^e  baS  ju  fteifem  ©d^nee  gefd)lagene  @i»ei^  barunter,  fülle 
bie  Slaffe  in  eine  iporjettan=  ober  Sled)form  ober  in  einen  Seigrnnb 
(3lr.  836),  ftreue  3uder  barüber  unb  bade  fie  in  einem  mä^ig  ^ei^en 
Öfen  eine  gute  ©tunbe. 

977.  3ltclil|))ei|'c  bon  üartoffcln.  Saju  lod^e  man  bie  .Kartoffeln 
am  Sage  wubor  in  ber  ©d^ale  ab  unb  reibe  fie  nac^  bem  ©vfalten  auf 
einem  üteibeifen  fel^r  fein.  Sann  rül)ve  man  200  @r.  Sutter  511  ©a’^ne 
unb  na(^  unb  nad^  2 ganje  Sier,  8 Sibottcr,  200  @r.  3uder,  Sitronen» 
juder,  eine  ^rife  ©nlj  unb  jule^t  1 5pfunb  (500  @r.)  geriebene  Kar= 
toffeln  unb  ein  tjaar  ßöffel  ©a^ne  barunter,  Oermif(^e  bie  Slaffe  mit  bem 
fe^r  fteifgef(^lagenen  ©d)nee  bon  8 6i»ei§en,  fütte  fie  in  einen  Scigranb, 
ftreue  3ud£er  barüber  unb  bade  fie  in  einem  mö^ig  Ijci^en  Öfen  eine 
©tunbe.  3Jtan  fann  biefe  Ste'^lff)cife  nni^  nod^  anberS  jufammcnfeljen, 
inbem  man  red^t  mel)lige  Kartoffeln  ju  ber  3eit,  »0  man  bie  Stel^lfticife 
einrüt)ren  »ifl,  in  ber  ©(^ale  abfod^t,  fie  glcid^  !^ei^  nbfd)ält,  mit  einem 
9tottl)olj  auf  einem  Küd^enbrette  fein  jerqnetfd)t,  1 Sfmib  (500  @r.) 
babon  in  einem  iReibenapfe  juerft  mit  200  @r.  Sutter  unb  bann  mit  ben 
übrigen  oben  angegebenen  3ut’§aten  feinreibt  unb  juleljt  mit  bem  ©d)uee 
bermifcl)t.  'DJlnu  fann  au^  nu  ©teile  beS  ßitrouenjuderS  feingel}adte 
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tanbiertc  Drangcnfilütc  baruntcrncl^mcn.  Saau  giebt  man  eine  5Tcifc^= 
©auce. 

978.  Btcl)lf:pcire  tJOit  Tlpfeiriitcn.  SJlan  rü^re  130  ßr.  feine§ 
5Jle:^I  mit  V2  ßüer  ©a’^ne  unb  3 gibottem  Itar  unb  mit  100  @r.  frii'c^er 
SSutter  auf  bem  g-euer  31t  einem  fteifen  S3rei  ab,  taffe  il^n  erfatten,  rü^re 
itjn  in  einem  iReibenabfe  mit  130  ®r.  3udEer,  ber  ouf  3uder  abgeriebenen 
©d^alc  einer  Slpfelfine^  6 gibottem  unb  bem  ©afte  bon  2 Stpfelftnen  3u= 
fammen,  3ie’§e  ben  feften  ©c^nee  bon  8 gitoei^en  barunter,  fülle  bie 
fUiaffc  in  einen  Seigran-b  (Ütr.  836),  ftreue  feinen  barüber  unb 
bade  fie  eine  gute  ©tunbe  in  gelinber  Ofenl^i^e.  ®a3u  giebt  man  einen 
mit  Stbrctfineu3uderunb  2tf)felfinenfaft  nad^  3lr.  127  bereiteten  g^aubeau. 

979.  Sdjmatlltcrlc.  fülan  bermifd^t  265  @r.  «Dtel^t  mit  1,2  ßiter 
9JUId)  unb  100  @r.  3udcr,  fügt  200  @r.  SSutter  l§in3u  unb  rü^rt  ei 
auf  bem  geuer  3u  einem  fteifen  Srei  ab ; nad^  bem  5Bertü^ten  rü^^rt  man 
4 ganae  gier  unb  4 gibottcr  baruutcr,  ftrcid)t  bie  dHaffe  in  l^anbbreiten, 
rec|t  bünnen  ©treifen  auf  mit  SSutter  beftrid^ene  SSadbled^e  unb  bädt  fte 
im  mä^ig  l^ei^cn  Ofen  gar  unb  gelbbraun ; fd^ncibet  fie  marrn  bon  ben 
SSIec^en  ob  unb  in  3mcifingergticbtange,  fingerbreite  ©treifen,  legt  fie 
mit  gutgereinigten  ^orintl^en  f^idjttueife  in  eine  ßofferolle,  gie^t  ettoai 
lautnarme  gefügte  SDHtd)  barüber,  fet^t  fie  berbedt  in  einen  toarmen  Cfcn, 
gie^t  bann  unb  monn  nodf)  ein  toenig  SJMtd^, barüber  unb  Iö§t  fie  Iang= 
fam  aufmeid}en,  rid^tet  fie  fo  toder  oli  möglid^  auf  eine  ©djüffel  on, 
ftreut  3uder  unb  3intt  boiübcr  unb  giebt  eine  9]tild)=©auce  ba3u. 

980.  Mildjfdjnbcdc.  dJlan  rü^rt  200  gr.  SSutter  3u  ©al^ne  unb 

nod^  unb  uad}  6 gibotter,  70  ®r.  gitronen3uder,  V<  ^Tunb 

(125  (Sr.)  dJletjt  unb  suleljt  ben  ©d)nee  bon  6 gimei^en  barunter,  füHt 
bie  SJlaffe  in  eine  mit  Sutter  au§geftrid^ene  fyornt,  bie  nur  l^atbbott  babon 
mirb,  unb  bädt  fie  int  mä^ig  t;ei^eu  Dfen  gar.  S)ann  mad^t  man  mit 
einem  fDteffer  ©dinittc  in  ben  i?ud^en,  gie§t  falte  gefüBte  SJtitd^  bariiber 
unb  fe^t  i^n  3ugebedt  in  mäßige  SBärme.  SBeuu  bie  9ilitd^  eingesogen 
ift,  gie^t  man  und)  unb  uad)  fobiel  lautoarme  gefügte  Sttitd^  auf  ben 
•ßudien,  at§  er  nur  immer  annetjmen  mitt,  In§t  it)u  red)t  l^eiß  tnerben, 
ftür3t  i^n  auf  eine  ©d)üffel  um,  beftreut  it)n  mit  3nder  unb  3'"^ir 
giebt  eine  3Jlitd)=©auce  basu.  SJtan  faun  aud)  eine  l^albe  ©tange  Sanille 
in  V2  ßÜP’-'  Wifd)  au§3iel)en  laffen  unb  bon  biefer  SJlild^  3um  üluiguB 
nel)nten. 

981.  JJampfnuiidn.  SSou  1 ipfuub  (500  0jr.)  feinem  SKetiT,  einem 
gau3en  gi  ober  2 gibotteru,  70  @r.  3itder,  ein  menig  ©0(3, 200  Oir.  SSutter, 
50  ®r.  trodeuen  ober  3 g^Iöffelu  biden  Sierl^efen  unb  etma  ’/r 
£iter  SJtitd)  bereitet  mau  fotgenbermnfien  einen  2^eig:  SSIan  fd)üttet  ba? 
lau  ermärmte  SJlel^l  in  einen  Stapf,  mad)t  in  bie  SSlitte  be§  SJiel^IeS  eine 
(Srube,  tt)ut  bie  mit  etluaS  fd)mad)  taumarrner  SSlitd^  ttar  ourgetöOen 
tiefen  in  bie  @mbe,  rüljrt  fic  mit  etmaS  Sllel^l  311  einem  meid^en  2eige 
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an  unb  lä^t  btefen  an  einem  marmen  Orte  Qut  aufgel^en.  ®ann  fügt 
man  ben  Suifer,  ba§  Satj,  bte  IButter  unb  bag  mit  etmo§  fölilei^  fiorge= 
quirlte  (Si  l^inju,  rü^rt  bie§  aKe§  mit  ber  lau  ermärrnten  iDHtd^  ju  einem 
nid^t  3u  tteid)en  Steige  an,  fdjiägt  biefen  mit  ber  .g)ol5fctte  fo  lange,  bi§ 
er  re(^t  tiar  unb  feinbtafig  ift,  beftöubt  ben  S^eig  mit  fDlel}!,  bebedt  i!§n 
mit  einem  Studie  unb  lä^t  il^n  etma§  aufgel^cn.  9lun  formt  man  bon 
bem  Steige  auf  bem  mit  beftäubteu  Sifdie  Iängüd)=runbe  ^m^en 
bon  ber  S)ide  unb  Sänge  eine§  2)aumeng,  legt  biefe  auf  ein  mit  5Jtet)t 
beftäubteS  S3rett,  bedt  fie  mit  einem  Stucke  ju  unb  lä^t  fie  mieber  auf= 
getjen.  .^ierauf  gie^t  man  in  eine  ©ampfnubelbfanne  ober  in  eine  breite 
i?afferode  mit  niebrigem  fRanbe  fobiet  fölitc^,  ba§  bie  ßofferoEe  einen 
l^alben  3oE  !^od^  bomit  angefüEt  mirb,  fügt  ein  toenig  3uder  unb  100  ®r. 
frifd)e  Suttcr  t)inäu,  lä^t  bie  3JliIcb  folgen,  legt  bie  aufgegangenen  9tubeln 
nid^t  ju  bidtit  nebeneinnnber  in  bie  todEjenbe  Sflild^,  bebedt  bie  ÄafferoHe 
mit  it)rem  S)edel,  legt  glüt)enbe  XEoIjlen  auf  benfelben  unb  lä^t  bie 
9lubeln  auf  nid^t  äu  ftavlem  l?ot)Ienfeuer  fo  lange  bämpfen,  bi§  bie  SDtitd^ 
gonj  furj  eingetod^t  ift,  bie  5tubeln  gar  finb  unb  einten  unb  oben  eine 
fd^öne  goibgelbe  gwbe  l^aben.  3Jlan  fann  bie  ®ambfnubetn  aud^,  nad§=> 
bem  man  fie  in  bie  fot^enbe  SJtdd^  gelegt  fiat  (anfangs  öerbedt,  bann 
o!§ne  SDedcl,  bamit  bie  ^Rubeln  oben  f^arbe  nefjinen),  im  f)ei|en  Ofen  gar 
mad§en,  tooju  ettoa  20  ÜJUnuten  erforberlid^  finb.  bie  9JtiId^  al§* 
bann  nod^  nid^t  fomeit  eingefodtit,  ba|  fid^  unten  an  ben  5tubefn  gelbe 
fRameln  angefe^t  l^aben,  fo  fe^t  man  bie  .EafferoEe  auf  .Eol^lenfeuer.  5Jlan 
fließt  bie  Oambfnubeln  mit  einem  fleinen  eifemen  ©fiaten  au§  ber 
Sßfanne,  ridfitet  fie  ^ierlidf)  aufge'^äuft  auf  eine  ©dfiüffel  an,  beftreut  fie 
mit  3uder  unb  giebt  eine  SIRilt^fouce  mit  SöaniEe=(Sefd^mad  baju. 

3u  bemerfen  ift  noc^,  ba|  bie  Spfanne  ober  .EafferoEe,  in  toeld^er 
man  bie  ^Rubeln  börnpft,  nidtit  größer  fein  barf,  al§  ba^  bie  ^Rubeln 
gerabe  SfEa^  barin  finben. 

982.  2ircb0  = Z)iTmi)fnub£lii.  ERon  bereite  bon  einem  'falben 
©(^od  ungefod^ter  firebfe  nad}  Eingabe  ber  5tr.  815  Äreb§matte  unb 
mad^e  bie  rofjen  .ErebSfc^toätiäe  mit  ein  menig  Sßutter  unb  ©als  g^i^- 
(Sine  ERanbel  firebfe  foct)e  man  ab  unb  bereite  bon  biefen  mit  260  ®r. 
^tter  red^t  rote  ^l'rebSbutter  (9lr.  9).  Oie  2Ratte  rü’^re  man  mit  ettooS 
Äreb§butter,  ben  feinge'^adten  .Erebgfd^mänjen,  ettoag  (Sitronem 
Suder,  3 ßibottem,  ein  feingeljadten,  in  SButter  gefd)mitjten  ©dja» 
^tten,  5Ru§!atnu§,  ein  toenig  ©alj  iinb  ein  fmar  Söffel  boE  geriebener 
©emmel  fein  jufammen.  Oann  roEe  man  einen  nodl)  Angabe  ber  hörigen 
Plummer  bereiteten  .^efenteig  ju  einer  länglidl)=bieredigcn  büiuien  tpiatte 
ou§,ftreid)e  bie  ßiebg=5örce  bünn  barüber,  beftreid^e  fie  mit  ßrebgbutter, 
wEe  ben  Steig  ju  einer  langen  Söurft  auf,  fd)neibe  biefe  in  anbertbalb 
ginget  breite  ©tüde,  lege  fie  niefit  ganj  bid^t  nebeneinanber  in  ein  mit 
ifrebgbutter  ouggeftridjeneS  (Sefdjirr,  laffe  fie  aufgel^en,  beftreid^e  fie  mit 
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■SJveiiäljutter , gte^e  etoa§  jtebcnbe  gefügte  9JIU^  barüber  unb  mac^e  fic 
toie  bie  3)ainbfnubetn  in  boriget  9lummer  gar.  3Jlan  giebt  eine  2Jlilc^= 
©auce  mit  S5aniHe=@ef(^^ma(i  baju. 

983.  ^rcböimidjteln.  |)ier3u  bereite  man  einen  Hefenteig  nad^ 

9lr.  981,  aud^  eine  ^eb§=garce  unb  ßreb§butter  mie  ju  ben  ^heb§= 
©ambfnubeln  in  höriger  stummer.  2)en  -Hefenteig  rotte  man  auf  bem 
mit  beftäubtcn  3:if(^e  au  einer  fel^r  bünnen  öierettigen  5ßtatte  au§, 
fe^e  auf  ba§  untere  @nbe  berfelben  2 ßentimeter  bon  ber  Äante  unb 
4 Zentimeter  boneinanber  entfernt,  ^äufd^en  fjarce  bon  ber  ®rö§e  einer 
Keinen  .^afetnu§,  beftreit^e  ben  Seig  ring§  um  bie  .gäufd^en  teid^t  mit 
SBaffer,  fd^Iage  ba§  untere  Znbe  ber  SEeigpIatte  über  bie  ^äufd^en  fyarce, 
brüÄe  ben  SCcig  ring§  um  biefe  feft  aneinanber,  fted^e  bie  2Bud^tetn  mit 
einem  fjaffenben  runben  5tu§fted^er  U)ie  tteinc  5pfann!ud^en  bon  ber  @rö§e 
eines  fJJtarfftüdEeS  auS  unb  lege  fie  ouf  ein  mit  beftaubteS 

SBIed^.  5ttan  f^neibe  alSbann  bie  untere  Seigfante  toieber  gerabe,  unb 
fal^re  fort,  fotd^e  tieine  2öud;teln  auf  bie  angegebene  Strt  au  formen,  bis 
ber  Jeig  unb  bie  ^arce  berbraud^t  finb.  5tad§bem  bie  SBud^tcIn  ein 
menig  aufgegangen  finb,  lege  man  fie  in  guter  Drbnung  in  eine  mit 
j?rebSbutter  fett  auSgeftri dt) ene  9ta:pf!ud^enform , bcftrei^e  babci  jebe 
einaetne  aöudt)tel  mit  .ßrebSbutter  unb  fütte  bie  ffrorm  nur  aur  guten 
Hälfte  bamit,  taffe  fie  an  einem  Umrmen  Orte  gut  aufge:§en,  badte  fic  in 
einem  möBig  l^ei^en  Dfen  cttoa  anbertl^alb  ©tunbcn,  ftürac  fie  bcl^utfam 
auf  eine  ©dfiüffel,  beftreue  fie  mit  3udfer  unb  gebe  eine  lttitd^=Sauce  mit 
S3anitte=@efd^matt  baau. 

984.  Duliatennubcln.  SSon  bem  nad^  5tr.  981  bereiteten,  bünn= 
auSgcrottten  |>efenteig  ftid)t  man  mit  einem  runben  üluSftcd^cr  bon  ber 
®röBe  eines  S)u!atcnS  ©i^eibd^en  auS , legt  fic  auf  ein  mit  ÄrebSbutter 
büunbeftrid)cneS  Sied),  läBt  fie  aufge'^en,  bcftreid)t  ftc  mit  ihrebsbutter, 
bädt  fie  im  mü^ig  '^ei§en  Ofen  au  fd)öner  golbgelbcr  garbe,  legt  fie  in 
guter  Orbuuiig  in  eine  gönn,  übcvgie§t  fic  mit  etoaS  Inuntarmer  ge= 
fü^tcr  gjtitd),  in  loetd)er  man  bort)cr  ben  @efd)mad  einer  Stange  Sanittc 
auSgeaogeu  t)at,  täfet  fie  unter  luieberl^oltcm  3uguf_bon  "Dlildj  in  gc= 
linber  öfent)ilje  auftocid^en,  ftürat  fic  auf  eine  ©d)ünct  um,  beftreut  fic 
mit  3uder  unb  giebt  eine  S3anittc=5ttitd)=©aucc  baau. 

985.  Btcljirvcifc  bon  aitaroncn.  5.nau  bäiiipft  1 4'mnb  (500  ®r.) 
gcfd)ättc  unb  biird)  3lbbrül)cn  bon  bcr^iaut  befreite 'ttlarouen  mitmenig 
3Jtitd)  unb  einer  ©tauge  Sanittc  meid),  ftrcid)t  fie  burd^  ein  Sieb,  reibt 
fic  mit  V4  5}ifb.  (125  ®r.)  filmen  unb  einigen  bitteren  feingcriebenen 
^anbetn  unb  200  @r.  fi-ifd)cr  58utter  in  einem  9teibcnabfc,  inll^rt  10 
Zibottcr,  200  ®r.  3uder  unb  etloaS  WavaSquin  bavuntev,  bevmifd^t  bie 
^affe  iliit  etUiaS  tuei^er  geriebener  ©emniel  unb  mit  ben  a»  fteifem 
©d}ure  gcfd)lagenen  10  Giloeifjen,  füllt  fie  in  eine  govin,  beftiTut  fie  mit 
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3utler  unb  Bäcft  |'ie  ettoa  1 ©taube  in  einem  mä^ig  ^ei^en  Ofen.  TOan 
giebt  baju  eine  2öeinfc^aum=©auce. 

986.  Meljirpfifc  lum  meinem  läfc  (öüuarli).  i)Jlan  rii^vt 
200  @r.  ajntter  ju  ©aljne,  giefit  na^  unb  nai|  10  ©ibotter,  200  ®v. 
3ucEer,  SitvonensudEer , 4 ßöffel  mci|e  geriebene  ©emmel,  Ve  ^fnnb 
(250  @r.)  meinen  ßöfe,  70  @r.  jerbrödEelte  bittere  9Jta!ronen  bajn,  unb 
Ucrmifc^t  änteit  bie  3Jtaffc  mit  bem  ftcifgcfctjtagenen  ©d^nee  ber  10  ®i= 
mei|e,  fllÖt  fic  in  einen  iRanb,  beftreut  fie  mit  3udEer  unb  bädt  pe 
IV4  ©tunbe  in  einem  mnpig  ^eipen  Dfen.  — 5)tan  fann  auc^  gereinigte 
Korinthen  unter  bie  üJtaffe  mifc()en. 

987.  Btel)lf:pe{fe  tiou  2|ic|e.  300  ®r.  §irfe  merben  obgebiii’^t, 
gemaje^en,  in  1 reid^t.  Siter  9Jliid§  bid  auägeqnoEen  unb  bnrd§  ein  ©icb 
geftric(ien.  — 2)ann  ril^rt  man  200  @r.  iöutter  jn  ©a^^ne,  ril^rt  nac^ 
unb  nact)  10  ®ibotter,  170  ®r.  3uder,  Sitronenjuder,  eine  i^rife  ©alj 
unb  ben  abge!ü:§tten  §irfebrei  barnntcr,  bermifd()t  bie  iülaffe  mit  bem 
fteifen  eitecipfd^nee,  füEt  fie  in  einen  3tanb,  bädt  bie  ©peife  etma  1 ©tunbe, 
beftreut  fie  mit  3uder  unb  giebt  eine  aJtitc^=©auce  mit  beliebigem  @c= 
fd^mad  ba3u. 

988.  JHeljlfdjmat'i'Cll.  2)iefe  aiemlic^  einfad^e  ÜJlel^lfbeife  bereitet 
man  folgenbermaBen:  200  @r.  5Jte^l  rü^rt  man  mit  10  gibottern, 
V2  ßiter  ©aijne  ober  5Jlilc£),  ein  ioenig  ©ala  unb  3uder  red^t  ftar,  unb 
öermifd^t  bie  iUiaffe  mit  bem  au  fteifem  ©c^nee  gefd^tagenen  Söeipen  ber 
eiet.  Dann  lä|t  man  130  ®r.  gefldrte  Sutter  in  einer  flad^en  ÄafferoHe 
ober  in  einer  Sratpfanne  :^eip  merben,  giept  bie  3Jtaffe  hinein,  bädt  fie 
auf  gelinbem  ^euer,  bi§  fie  unten  fd^5ne  garbe  genommen  :^at,  teilt  bie 
iDlaffe  mit  einer  tleinen  eifernen  ©ampfnubelfdbibbe  in  fleine  ©tüde, 
bre'^t  fie  um,  bädt  fie  auf  ber  anberen  ©eite  glei(^foE§  au  f^öner  ^arbei 
fc^mort  bie  ©djmarren  unter  mieberl^oltern  Ummenben , inbem  man  fie 
babei  mit  ber  ©e^ifjpe  fleinbrödtic^  l;adt,  nod)  fo  lange,  bi§  fie  fd^ön  gelb= 
braun  gemorben  finb,  beftäubt  fie  mit  feinem  3uder,  ber  mit  geftopenem 
3tmt  ober  Sitronenauder  bermifd^t  ift,  rid)tet  fie  gel^äuft  auf  eine 
©c|üffel  an  unb  giebt  fie  fogleid§  auf  bie  3:afel. 

989.  llubeirdjmatrren.  3Han  bereitet  bou  3 ©ern  unb  bem 
nötigen  iüle'^l  nad^  5Rr.  7 «Rubeln  unb  quillt  fie  in  1 reicht,  ßiter  3Rilci 
nut  ein  menig  ©ala  unb  3uder  fteif  au§,  fdjüttet  fie  in  ein  breiteä  @e= 
fcbirr,  m melc^ern  man  130  @r.  geflärte  SSutter  l^eipgemad^t  ^at,  ftreut 
em  menig  feinge'^adte  tanbierte  Orangenblilte  baruber  nnb  bel^anbelt  fie 
meiter  nac^  Eingabe  ber  hörigen  «Rnmmer. 

•4  4 ganae  ©er  unb  6 Sibotter  merben 

mit  /2  ßiter  «IRilc^  ober  ©a§ne,  einer  «fSrife  ©ala  unb  etma§3nder  flar= 
läBt  :^ierin  etma§  fleinmürfelig  gefd^nittene  ©emmel  auf= 
mei^n,  fügt  etma  50  @r.  gutgereinigte  ^lorintben  binau,  unb  bebanbclt 
bte  aRoffe  meiter  nai^  Eingabe  ber  «Rr.  988. 

Säumer» 
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991.  ^pfclfdjtnarten.  Sie  nad^  5lr.  988  eingcrü'^rte  toitb 
mit  h)ür|elig_§cic^nittenen  unb  in  SButter  mit  ein  toenigSudet  ^alB  tocid^^ 
gebömjj^ten  ^feln  öermijd^t  unb  mie  bie  3Jte^tid§marrcn  in  getlSrter 
Sutter  auf  Beiben  ©eiten  fd^ön  gelBBraun  gebacEen  unb  gef(|mort. 

bem  Slnrid^ten  tnerben  bie  äbfetfd^morren  bicE  mit  3uder  pb  3™t 
beftreut.  ©oUte  fid^  bie  ©d^matrenmaffe  beim  S5adEen  nod^  nid^t  genug 
Uerbid^tet  l^aben,  mcnn  fie  auf  ber  unteren  ©eite  fd^on  braun  mirb,  fo 
fe^e  man  fie  Eurje  3«t  in  einen  mätig  l^ei^en  Dfen,  ober  nel^me  fte  öom 
fjeuer  ab  unb  Inffe  fie  öerbedEt  fid^  berbid^ten. 

992.  JUinfen.  5)lan  quirlt  130  @r.  9Jte:^l  mit  8 gansen  Giern, 
ein  toenig  ©alj  unb  SudEer  unb  ungefä'^r  Ve  ßü«  lautoarmer  au= 
fammen,  mifd^t  70  @r.  gefdbmolaene  Sutter  unter  bie  ?ilafie  unb  böcEt 
babon  mit  ungefalaener  SSutter  in  einer  eifernen  GierEutbenpfanne  aut 
nidit  au  ftarEem  ^euer  8 ipiinfen,  inetd^e  nur  mefferrüdenbicf  fein  bürfen. 
33tan  bddEt  fie  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun,  legt  fie  auf  eine  ©d^üffel  mit 
baatoifc^engeftreutem  3udEer  unb  3imt  übereinanber,  beftreut  bie  oberfte 
fßlinfe  ftorE  mit  3ucEer,  glafiertfie  mit  einer  glül^enben  ©d^aufel  unb  tifd^t 
fie  fo  ibarm  toie  möglich  auf. 

993.  lUinfctt  mit  HlanbcUQtrcmc.  Wan  ftö^t  70  @r.  fü§e  unb 
einige  bittere  fJJlanbeln  rec^t  fein,  bermifd^t  fie  mit  6 Gibottem,  6 G§* 
löffeln  boE  3u(Eer  unb  1 G^löffel  boE  föte'^l,  löft  bie  9)tifdE}ung  mit  etwa 
IV2  Dbertaffe  boE  ©al^ne  red)t  Elar  auf,  rdl^rt  bie§  ouf  bem  gfeuer  au 
einem  S3ret  ab,  lä^t  benfelben  einmal  aufEodf)en  unb  bevmifd^t  il^n  mit 
bem  au  fteifem  ©c^nee  gefd^lagenen  Eöeiten  bon  3—4  Giern.  $ann 
rül}rt  man  nad^  a}orfdC)rift  ber  hörigen  «Rümmer  eine  «ptinfenmaffe  ein, 
bädt  bobon  bünne  «piinfen,  legt  fie  auS  ber  «Pfanne  auf  einen  «Bogen 
Rapier,  beftrei^t  fie  bicE  mit  ber  Grcme,  roEt  fie  aufommen,  legt  fie  auf 
eine  ©d^üffel,  beftreut  fie  mit  3udEer  unb  glafiert  fie  mit  einer  glfll^enben 

^*^994  iJUttfcn  mit  Konfitüren.  Son  ber  «piinfenmaffe  in  «Rr.  992 
bäcEt  man  mit  ungefalaener  R3utter  bünne  «piinfen  auf  beiben  ©eiten  gelb* 
braun,  legt  fie  au§  ber  «Pfanne  auf  einen  Sogen  «papicr,  beftreid^t  fie  mit 
^imbeer*  ober  3ol)anni§beer*®elce,  ober  mit  ÜIpriEofen*  ober  SlpfelmuS, 
roEt  fie  aufammen,  legt  fie  in  guter  Dvbnung  auf  eine  ©dE^üffel,  beftreut 
fie  mit  3ncEer  unb  glafiert  fie  mit  einer  glül^cnbeu  ©d^aufcl. 

995.  JEinrenfpeire  ä la  reine,  «ötan  bmd)uiengc  ungefSl^r  1 ßitcr 
berlefene,  gewafdfjene  unb  abgetvopfte  fvifdE^e  Gvbbceren  ober  Himbeeren 
mit  feingcftofieuem  3udEev.  Sonn  rüljre  man  eine  «piinfenmaffe  bon 
8 ßöffeln  «ötc^l,  4 ganacu  Giern,  8 Gibottem,  etwa?  ©ala  unb  3udEer, 
GitronenaudEer , Vs  ßüfi^  louWnrmcr  ©at|ue  unb  70  ®r.  gefd^molaencr 
Sutter  ein  unb  bermifd[)e  fie  mit  bem  ftcifgefdfjlagenen  ©d)nee  bon  4 Gi= 
wrifien  bacEe  baboii  mit  ungefnlaeiicv  Sutter  bünne  «ptiufen  ouf  beiben 
©fiten  getbbvauu,  laffe  bie  auevft  gebadEeue  «plinfe  gleidj  auS  ber  «Pfanne 
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au|  eine  ©d^üffel  gleiten,  Belege  fie  mit  ©ibBeeren  ober  ^iiuBeeren  ober 
mit  geschmorten  JJirfchen,  lege  bie  nädhfte  ipiinfe  barüBer,  Belege  jte  toieber 
mit  ^rudhten,  unb  fa^hre  fo  fort,  Bi§  bie  fUlaffc  alle  ift.  ®ann  fdhlagc 
man  einen  fe^r  fteifen  ©c^nee  Bon  4 ßimei^en,  öermifdhe  i^n  mit  4 ßöffeln 
feinem  unb  üBer5iehe  unb  Befbritje  bamit  bie  ^linfen  nadh  SlngaBc 
ber  9lr.  939,  BeftcinBe  fie  mit  feinem  3»<Jcr  unb  laffe  fie  in  gelinber 
Dfenhi^e  fcBöne  gelBe  garBe  nehmen. 

996.  ^eftnpHufcit.  1 ipfunb  (500  @r.)  |)eibelorn»  ober  2öei3en= 

mehl  rührt  mon  mit  etma  1 ßiter  laumarrner  aJtilch,  bie  man  nadh  unb 
nac|  recht  mifdht  6 ganae  gier,  ein  menig  ©alj  unb 

3ud!er,  4 — 5 fi^löffel  Bott  bide  S3ierhefe  ober  40  @r.  mit  ein  menig 
üJlilch  aufgelöfte  ipfunbhefe  unb  julc^t  130  @r.  aerlaffene  Sutter  unter 
bie  fDtaffe,  fdhtägt  biefe  tüdhtig  mit  ber  ^oläleKe,  fe^  fte  3ugebedt  an 
einen  marrnen  Drt  unb  lä^t  fie  aufgeljen.  2)er  Sleig  mu^  ftiefenb  fein. 
S)ann  erhi^t  man  ein  ipiinfeneifen,  ober  eine  Sierfu^eupfanne,  ober  ein 
fauBereS  eifemeg  SadBledh  auf  bem  geuer,  Beftreicht  eg  mit  aerlaffener 
Sutter  ober  mit  ©peef  unb  t^nt  einige  ßöffel  Bott  Bon  bem  Steig  boranf, 
fo  ba§  ein  runber  bünner  .^lu^en  geBilbet  mirb.  ÜJtan  lü^t  biefen  ouf  ber 
unteren  ©eite  fdhön  gelBBraun  Baden,  menbet  ipn  mit  einem  tttteffer  um 
unb  lä§t  bie  anbere  ©eite  eBenfattg  3U  fchöner garBe  Baden.  ®ie  geBadenen 
^piinfen  legt  man  eine  üBer  bie  anbere  mit  barüBer  geftreutem  3uder,  bem 
man  nadh  SelieBen  3inrt  Beimifdjen  fann,  auf  eine  ©dhüffel  unb  tifept 
fte  manu  auf.  fUtan  fann  bie  geBadenen  Spiinfen  auch  mit  Sutter  Bc= 
Streichen,  mit  3uder  Beftreuen  unb  3u  einer  SRotte  aufarnrnenmideln.  fjilr 
ben  einfachen  Stifch  nimmt  man  au  bem  pinfenteig  meniger  gier  unb 
menig  ober  gar  feine  SSutter.  — Stuf  einem  eifernen  SadBle^e  fann  mau 
meprere  ijJlinfen  auf  einmal  Baden. 

997.  IJancakc«  (Pannequets)  nennt  man  eine  feinere  Slrtpinfen. 
®ie  iölaffe  baau  mirb  auf  fepr  Berfepiebeue  Söeife  aufammengefept.  3u 
ben  Sogenannten 

998.  ^oUänbifdjctt  Jlancakc0  rüprt  man  130  @r.  Pepl,  130  @r. 
3uder,  gitronenauder,  4 gibotter,  einen  ßöffel  frifdper  SSutter  mit  V2  ßiter 
©apne  auf  bem  ^epr  au  einem  SSrei  aB,  Bermifept  ipn,  menn  er  Berfüpit 
tft,  mit  2 ganaen  giem,  2 gibotternunbbem  fteifgefcplagenen  ©(pnee  Bon 
ben  6 gimei^en,  Bödt  baBon  in  einer  eifemen  gierfuepenpfanne  mit  ungc= 
falaener  SSutter  bünne  ihidpen  auf  Beiben  ©eiten  gelBBraun,  legt  fte  auf 
eine  ©cpüffel  mit  baamifcpengeftmiten  feingepadten  Bitteren  SJlafroncn 
ÜBeretnanber , löBt  fie  in  einem  mannen  Ofen  ein  menig  Baden,  Bc= 
ftreut  fte  mit  3uder  unb  glafiert  fie  mit  einer  glüpenben  ©cpaufel.  Sluf 
etne  gana  anbere  Slrt  mirb  bie  ttitaffe  au  ben 

|Jancake0  aufammengefept.  ®aau  rüpre  man 
ö5r.)  SSutter  311  ©apne,  rüpre  naep  unb  noep  2 ganae  gier,  6 gi= 
Dotter,  100  @r.  3uder,  gitronciiauder,  170—200  ®r.  Sötepl  barunter, 
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öeunif(^e  bie  5Dla|fe  mit  bem  Sd)nee  bcr  Simeiße  unb  berbünnc  fie  mit 
ungefäl^r  Vs  ßiter  9Jli(d§  ober  ©o'^ne.  2)ie  ?ßancafc§  metben  Oon  biefet 
9Jlaj|e  e5enfaH§  fel^r  büim  unb  auf  bciben  ©eiten  fd^ön  gelbbraun  geBaden, 
auf  eine  ©c^üffcl  übereinanber  gelegt  unb  mit3wdet  beftreut.  2Jon  aEen 
SCrten  5f}anca!en  finb  bie  beliebteften  bie 

1000.  Ilancakes  ä la  roclier  de  Cancale.  3u  liefen  guirlt  man 
30  @r.  SJle^l  mit  2 ganzen  ®ern,  6 ßibottem,  V4  ©a^^ne,  ettoaS 
Craugenblüten=@ffenä,  30  @r.  feingel^adten  bitteren  SJlafronen,  2 Söffet 
3uder  unb  einer  $rife  ©alj  re(^t  ttar,  bädt  bation  mit  gettärter  Sutter 
red^t  bünne  5piinfen  nur  auf  einer  ©eite  gelbbraun,  legt  fte  (mit  ber 
braunen  ©eite  oben)  übereinanber  auf  eine  ©d^üffel,  beftreut  eine  jebe 
mit  Sudler,  glafiert  bie  oberfte  mit  einer  glül^enben  ©d^aufel  unb  giebt 
fie  fo  toarm  atö  möglidC)  auf  bie  2:afel,  meS^alb  man  fie  nad^  beenbigtem 
Sßaden  noc^  eine  turje  Seit  in  einen  mä§ig  l^ei^en  Dfen  fe^. 

1001.  ilMflauf  non  lafe.  100—130  @r.  feinet  SBeijen»  ober 
^artoffelme'^l  toirb  mit  V4  Süer  ©al^ne  red^t  flargerü^rt  unb  mit 
200  @r.  SSutter  auf  bem  Steuer  ju  einem  S3rei  abgerü’^rt.  5iad^bem 
berfelbe  tierlü'^It  ift,  bermifd(it  man  il^n  mit  V2  Puni»  (250  @r.)  ge= 
riebenem  Ißarmefantäfe  (ober  !§alb  5pnrmefan=  unb  l^alb  ©d^toeiaerföfe), 
10—12  eibottern,  5ßfeffer,  ©olä  unb  einer  5fkife  Snder,  jiel^t  ben  fteifen 
©dC)uee  ber  12  ßitoeike  leidet  unter  bie  9)taffe,  füEt  biefe  in  eine  fjorm 
ober  in  einen  2:eigrnnb  (3tr.  836)  unb  bädt  bie  ©peife  etnm  1 ©tunbe 
in  einem  mä^ig  IjeiBen  Ofen. 


Antnerauna.  2)icfe  unb  bie  fotgenben  ftnfe*'inet)lU)ctfen  toerben  bot  bem  Sraten  auf 
ben  Stfe^  gegeben,  hjfibtenb  bie  füßen  Dlieaifbeifen  gctoö'ljnti^  naf^  bemfelben  folgen. 


1002.  3ltcljfpcife  non  irifdj.  fDtan  fd^neibe  einen  .^cd^t  ober 
Sonber  bou  cüoa  1 Äilo  au§  ©röten  unb  ^nut,fd)neibe  bie  §ölfte  baöon 
in  tleine  Ijüf^e  ©tüde,  toafd^e  biefe  unb  madljc  fte  mit  Suttcr,  ©alj  unb 
©itronenfaft  gar.  SJon  ber  anberen  Ifölfte  be§  gifd^eS  mad^e  man  nad^ 
gir.  16  eine  garce  unb  lod^e  ^lö^e  baoon  ab.  S)ann  rü^re  man  130  @r. 
fDle:^!  mit  V2  Sitcr  ©al)ne,  4 ßibottem  unb  100  @r.  SButter  auf  bem 
geuer  3U  einem  S3rei,  Oermifd^e  biefen  nndf)  bem  SBerfü’^len  mit  4 gi= 
bottern,  130  @r.  geriebenem  «parmefantöfe,  5pfeffer,  5!tu§Iatnuk,  Sals 
unb  fcingel^adtcn  ,ßräutcrn,  niS:  ^pctcrfilic,  ©dt)nittlau(b  ober  eine 
©dtfalotte,  (gftragon  uiib  6l)ampignou§,  unb  jiel^e  ben  ©tbnee  üon  ben 
4 ©itoeiken  baruntcr.  9lun  fülle  man  choaS  Oon  ber  33taffe  in  einen 
Xeigraub  ober  in  eine  f?orin,  lege  f^ifdl)  nnb  5?lö|je  barüber,  beftreuc  cS 
mit  feingcljndtcm  gelodfteu  ©djinlen,  gebe  micber  3llaffc  barüber,  unb 
füEefo  abmedlffelnb  brciSßiertcl  ber  gönn  OoE,  bade  bic©peife  1 ' 2 ©tnnbe 
in  einem  möiig  IjciBen  Ofen  311  fdjöner  garbe  unb  gebe  fte  mit  einer 
©bampignon§=  ober  .tfräuter>=©auce  auf  bie  Jafcl. 

1003.  BUljirpcifc  HO«  Blorraroni  mit  Xtafc.  33tau  fo(bt  S 
(250  ©r.)  9J}nccaroni  in  ESaffer  Tjnlb  meid),  gie^t  fie  3um  ?lbtropfen  auf  ein 
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©ieb,  |d)neibct  fie  in  5 Sentinteter  lange  ©tiWe,  qnittt  [te  mit  etmaS  guter 
unb  130  ®r.  58utter  auf  getinbem  ^euev  fteijl  au8,  Iä|t  fie 
ein  menig  bertü^ten,  bennifd;t  fie  mit  8 ©ibottern,  5ßfeffet,  ©ala,  5Jin§fat* 
nuß,  Vi  ^Ötnb  (125  ©V.)  geriebenem  5parmefanläfe  unb  ?funb 
(125  ®r.)  getoc^tem  unb  feinge^aötem  mogeven  ©i^infen  ober  5]ßöfel» 
fleifd;,  3ief)t  ben  fteifen  ©c()nee  bon  6 ®imei§en  barnnter,  füllt  fie  in 
einen  Dtanb,  ftrent  ^armefanfäfe  barübev,  beträufelt  fie  mit  SSutter  ober 
IhebSbntter,  bädt  fie  in  einem  mnBig  tjei^en  Dfen  eine  ©tnnbe. 

1004.  (i5rterf=^cljirpcirc  mit  möfc.  130  @r.  ©rieB  quillt  man 
mit  Vi  ßiter  f^leifc^brü^e,  ein  menig  ©a^ne  unb  100  ©t.  Sutter  auf 
gelinbem  gfeuer  au  einem  fteifen  Srei  au§.  91ad§  bem  a3erlnl;len  rü^rt 
mon  6 ©ibotter,  ©ala,  aJlu§latnu^  unb  100  ©r.  geriebenen  lßar= 
mefanlöfe  barnnter,  bermifd^t  bie  5Jlaffe  mit  bem  ©d}nee  bon  ben  6 ©i= 
meinen,  füttt  fie  in  eine  fyorm,  bäcft  fie  im  S8ain=marie  im  mä^ig  l^ei^en 
Ofen  brei  »iertel=  bi§  eine  ©tunbe  unb  ftürat  bie  5Jteblfüeife  beim  3In= 
rid^ten  auf  eine  ©c^üffel. 


1005.  :Saftotfcl=BUIjirveirc  mit  Ift/'e.  170  ©r.  Sutte  merben 
au  ©al^ne  gerieben  unb  nad)  unb  nac§  unter  ftetem  9tül)ren  mit  8 ©i= 
bottem,  ©ata,  91tu§fatnnB,  1 «Pfunb  (500  ©r.)  auf  bem  gteibeifen  fein» 
geriebenen  Äartopn  (toelc^e  am  2nge  aubor  in  ber  ©c^ale  abgeloi^t 
fein  müffen),  einem  fteinen  Staffenlofjf  boE  bider  faurer  ©a^ne  unb 
V*  SPfunb  (125  ©r.)  geriebenem  iparmefnidäfe  gut  bermifd^t;  bann  mirb 
ber  re^t  ftcife  ©d^nee  bon  ben  8 ©iioci^en  leidet  unter  bie  «ütaffe  ge» 
^l^rt,  biefe  in  eine  mit  SButter  gut  anSgeftridbene  f^orm  gefüEt  unb  im 
Sain=marie  in  einem  mä^ig  l^ei^en  Ofen  eine  gute  ©tunbe  gebadfen.  SSeim 
Slnridbten  ftürae  man  bie  Äartoffel=3Jte:§lf)3eife  auf  eine  ©d)üffel. 

ju  ©4morfCetfd^,  ßebämpftem  3iinber<iyilct,  oudf)  ju  griconbeouä  bom  §irfcb  geben. 

1006.  lrcb0=5ncl)ir|Jeirß  mit  läfe.  Äreb§matte,  na^  m-.  815 
bon  einem  l^alben  ©d^od  ßrebfen  bereitet,  mirb  mit  einer  gleid^en  5Jtenge 
©emmelbrei  (ben  man  bon  gefd^älter  nnb  lleingefd^nittener  ©einmel  mit 

fteifgelodbt  unb  burd;  ein  ©ieb  geftrid^en  Ijat)  unb 
130  ©r.  ^rebsbutter  redjt  fein  gerieben.  2)ann  fügt  man  nadi  unb  nndi 
unter  beftanbigem  Ulü^ren  8 ©ibotter,  bie  feingeljadten  5?reb§fdnoänae, 
fl.  » , , ©C1I3 , 5pfeffev , 5Jlu§fatmi§  unb  feingeBatf te 

^duter  mte  in  5tr.  1002  Ijinau,  bermifc^t  anle^t  bie  3Jlaffe  mit  bem  red)t 
neiien©(^nee  bon  8 ©itoeiBen,  füllt  fie  in  einen  Dtanb,  ftrent  .<?äfe  barüber, 
betrautelt  biefen  mit  ^?reb§butter,  unb  bädt  bie  9)leblfbeife  eine  oute  ©tunbe 
m einem  möBig  ^ei^en  Ofen. 

Itodieln  mit  mafc.  iDtan  mad)e  bon 
m ©iern,  4 ©ibottern,  bem  nötigen  9}lel;le  unb 

OK«  T Utodelnteig,  fted^e  bobon  mit  einem 

ffel  iflöBe  in  lod^enbe  53tild§,  laffe  fie  langfam  garlod^en,  aifl;e  fie  mit 
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einem  @(i)aumlöffel  jum  Slbtro^jfen  auf  ein  Sieb  unb  lege  fie  bann  mit 
bajtoifd^engeftreutem,  gelodetem,  feingcl^acEtem  mageren  S(^infen  ober 
5ßöleljunge  unb  geriebenem  ^ßarmefanfäfe  in  einen  9lanb  (f.  9lr.  836). 
Sie  SJlil^,  in  toeld^er  bie  fllß^e  gelocht  tourben,  Iä§t  man  bis  auf  ein 
reic^l.  I)albe§  Siter  einlod^en  unb  berlü'^Ien,  quirlt  ^e  mit  6 gibottem 
unb  einem  ganzen  @i,  ein  toenig  Sala  unb  3Jlu5fatnu|  rec^t  flar,  gie§t 
fie  über  bie  3io(ieln  unb  bäcEt  btefe  eine  gute  Stunbe  im  mä§ig  !^ei§en 
Ofen.  Söenn  man  bie  3Jle'^Ifbeife  auf  bie  Safel  giebt,  beflreue  man  fie 
mit  5pantiefan!äfe,  träufele  ^ebSbutter  barüber  unb  färbe  fie  mit  einer 
glü^enben  Sd^aufel  bräunlit^. 

1008.  .Saf)ttCttklöfje  mit  Jlarmefankal'c.  100  @r.  feine§  2üe]§l 
rü’^rt  man  mit  V4  Saline  rec^t  flar,  fügt  2—3  gBlöffel  Sutter, 
ein  toenig  Salä  unb  3}tu§fatnuB  ^inju,  rü'^rt  bie§  auf  bem  geuer  ju  einem 
fteifen  Seige  ab,  lä§t  biefen  ein  toenig  berfül^len,  bermifi^t  i^n  mit  2 
ganzen  ©iem  unb  2—3  ©ibottem,  unb  ftreic^t  i§n  fingerbief  auf  einen 
Seiler.  3Jian  lä|t  alSbann  1—1%  Siter  3Jtild§  mit  ein  toenig  Salj 
fotzen,  ftid^t  mit  einem  ©Blöffel  bon  bem  Seige  Älöke  ab,  legt  biefe  in 
bie  fiebenbe  3Jlil(^,  lä|t  fie  barin,  ol^ne  bak  bie  5JUl(^  fiarf  fiebet,  gar 
toerben,  nimmt  bie  ßlöke  mit  einem  Schaumlöffel  lhevau§,  legt  fie  in  eine 
mit  iparmefanläfe  auSgeftreute  ScCmP,  übergieBt  fie  mit  jerlaffener 
Sutter,  beftreut  fie  mit  «parmefanfäfe,  beträufelt  fie  mit  Sutter  unb  läßt 
fie  in  einem  mä^ig  heiBeii  Ofen,  ober  unter  einer  glü^enben  Sd^aufel 
fchöne  gelbbraune  fjarbe  nel^w^en. 

5Jlan  giebt  biefe  i?löBe  getoöhnlich  äu  Suppen,  fann  fie  aber  audh  als 
ein  befoubereS  ©ericht  auftifchen;  im  lepteren  gälte  giebt  man  Seröelat» 
tourft  baju. 


XIV.  3tbrd)nitt. 

^on  6er  ^ußcretfitng  6er  un6 

^ierfpeifeit. 

1009.  Mildjrdfi.  (Sin  halbes  ^ßfunb  (250  ®r.)  nadh  Eingabe  ber 
gtr.  25  gereinigter  9lei§  toirb  mit  2 Siter  ÜDlildh  unb  ein  toenig  Salj 
auf  ftarfem  geuer  angefodit,  bann  auf  gclinbeS  geuer  gefept,  too  man 
ibn  ettoa  eine  Stunbe  palböerbeÄt  unter  öfterem  Umrühren  langfam  au§» 
quellen  läBt.  Ser  2Rtld)rei§  muB  meidh,  bodh  noch  fömig  unb  ein  toenig 
flieBenb  fein.  5Jlan  tput  in  ber  leptcn  Sßiertclftunbc  bcS  ÄodhenS  ein 
toenig  frifdhc  SSutter  unb  ettoaS  baran.  3ladh  bem  3lnrichten  am 

eine  Sd^üffel  überftreut  man  ihn  bief  mit  3udcr  unb  3imt.  2(orjügli(h 
f(^ma(fha?t  Sahne  fotht. 


unb  @ier1t>eifen. 
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1010.  Hci0  a la  oreole.  5!Jlan  lajfe  ben  ©efc^macf  einer  ©tansc 
SSanttte  in  IV2— 2Va  ßiter  Jodienber  ©a’^ne  auäaiel^en,  neT^me  naii^ 
einer  S5iertel[tunbe  bie  Söanitte  l^erauS,  tt)ue  ein  l^olbeg  ißtunb  nad) 
3ir.  25  gereinigten  9Hei§  unb  ein  toenig  ©alj  in  bie  ©a^ne,  unb  taffe  ben 
üleiä  auf  gelinbent  geuer  in  eüua  einer  ©tunbe  langfam  tneid^  auSgueHen; 
in  ber  lebten  Sßiertelftunbe  laffe  man  2 @|löffel  feingefto^enen  3uöer  in 
einer  Keinen  ÄafferoEe  unter  forttüä’^renbem  iRü^ren  mit  einer  .gioIaJeEe 
auf  gelinbem  geuer  rötliche  fjarbe  nel^men,  gie^e  ein  tnenig  Söaffer  bar= 
auf,  löfe  ben  3udet  auf,  färbe  bamit  ben  9teiS  gelblid^,  tl^ue  noc^  ge* 
fto^enen  guder  baran,  beftoue  ben  9iei§  nad^  bem  Slnri^ten  mit  ^uäix 
unb  gtaftere  i'^n  mit  einer  gtül^enben  ©d^aufel. 

1011.  Heiß  mit  Manbelmildj.  5Jlan  ftö^t  ein  l^albe§  ipfunb 

(250  @r.)  fü^eunb  20  @r.  bittere  2Jlanbetn  mit  ein  menigSßafferfein,  üer* 
mifd^t  fie  mit  2 ßiter  fiebenber  ©al^ne  ober  9JtiId^,  fe^t  biefe  jugebedt  an 
bie  ©eite  be§  geuerS,  gie^t  fie  nac|  einer  SHertelftunbe  burd^  ein  feines 
©ieb,  lä^t  fie  toieber  auffodfien,  unb  quittt  barin  ein  l^oIbeS  ißfunb  ge= 
reinigten  SfieiS  langfam  auS.  i^ut  man  3uder  no(^  Setieben  unb 

eine  $rife  ©alj  an  ben  9ieiS  unb  belegt  i^n  nad^  bem  5tnrid(|ten  auf  eine 
©d^üffel  mit  5Jiafronen. 

1012.  Mildjfciö  mit  Hütrbtß.  S)a§  in  Heine  ©tücEe  gefd^nittene 
.flürbiSfleifdb  toirb  mit  etmaS  3)tild^,  3udCer,  3imt  unb  ßitronenfd^ale 
ju  einem  bidEen  S3rei  gelodet,  burd^  ein  ©ieb  ober  einen  SDurd(ifc()Iag  ge= 
ftrid^en,  mit  bem  nad^  3tr.  1009  gelodeten  ÜJlild^reig  bermifd^t  unb  bidt 
mit  3uder  unb  3imt  beftrent.„ 

1013.  Blil^reiß  mit  ^yfeln.  9Jlan  bereite  Don  1 ßiter  ^feln 
ein  iSbielmuS  na(^  9lr.  883.  S)er  9tei§  mirb  mie  in  ?Hr.  1009  gelodet, 
mit  bem  SlbfelmuS  fd^id^tmeife  auf  eine  ©cE)üffel  angerid(|tet  (bie  oberfte 
©dtlid^t  mu^  IfteiS  fein),  bict  mit  3uder  beftreut  unb  mit  einer  glü^enben 
©dbaufel  glafiert. 

1014.  ill{ld)l|)ir)e.  V2  ßite^  öoE  <g)irfe  lieft  man  gut  au§,  brü’bt 
fie  mebreremale  mit  fiebenbem  SBaffer  unb  fbült  fie  mit  faltem  Söaffer 
ab.  S)ann  gie^t  manlV2— 2 ßiter  fiebenbe^Jtild)  barauf,  fügt  eintoenig 
©alj,  ßudter  unb  SButter  binju,  lä^t  bie  §irfe  auf  gelinbem  f^ener,  inbein 
man  fie  öfters  umrül^rt,  langfam  auSqueEen,  rid^tet  fie  auf  eine  ©d^üffel 
an,  giefet  braune  Sutter  barüber  unb  giebt  3udEer  unb  3imt  baju. 

1015.  Sudjmcijengriiije  in  Mild).  S)ie  ©rit^e  mirb  in  l^eifeem 
SBaffer  abgemafd^en,  mit  loi^enber  5Eild),  ein  meni^  ©ala  unb  SButter 
aufgefe^t,  au  einem  SSrei  auSgequoEen  unb  mit  brauner  S3utter  ober 
3uder  unb  3imt  aufgetifd)t. 

1016.  ÖitkaußgequoUenc  Budjmeijengru^c.  ®ie  ©rü^e  mirb 
mit  marmem  SBaffer  reingemafdjen  unb  mit  meinem  SBaffer  unb  ©ala 
au  einem  bidten  S3rei  angerü^rt.  Slad^  ein  paar  ©tunbcn  f(^ütte  man  fie 
mit  etmaS  baamif(^en  gemengter  frif(|er  SSntter  in  eine  mit  SButter  auS* 
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geftrid^ene  ÄafferoUe  ober  in  einen  Sotjf,  beete  ben  |jaffenben  Xedfet  fefl 
bariiber  unb  fe^e  fie  in  einen  l^ei^en  Öfen.  9lac^  einer  ©tunbe  nel^me 
man  ben  S)ectel  ab,  lege  noc^  ettoa§  Sutter  auf  bie  ®rü^e,  berfd^lie^e 
ba§  (Sefd)ir-r  bon  neuem  unb  taffe  bie  @rü^e  noc^  eine  Stunbe  im  Dfen 
ftel^en.  -hierauf  fd^ütte  man  fie  auf  eine  ©dC^üffet,  gie^e  ettoai  fod^enbe 
©al^ne  barüBer  unb  gebe  fie  mit  brauner  SButter  unb  3ucfer  unb  3intt 
auf  ben  2ifd§.  fötan  tann  auc§  eine  g}iitd^=©auce  na^  3lr.  124  baau= 
geben. 

1017.  S'djmabcn  (Blannagrülje)  in  BUIdj.  Sie  ©t§toaben= 
ober  3)lannogrü^e  toirb  in  marnieni  Söaffer  reingetoafd^en,  unb  übrigens 
getocC;t,  mie  bie  aJtilc^l^irfe  in  31r.  1014.  — ©ie  quillt  iueniger  als  bie 
.^irfe,  me§t;atb  man  ettoaS  meniger  9JtiId^  nel^men  mu§. 

1018.  Jttildjnubcln.  9Jlan  mac^t  bon  2 ganaen  giem  unb  bem 
nötigen  SHel^Ie  9tubeln  nod§  31r.  7,  ftreut  fie  lodfer  in  IV2  Siter  toc^enbe 
9Jiitd^,  l^ut  ettoa§  ©ata,  Slutter  unb  3ncter  baran,  todjt  fie  unter  öfterem 
Umrüt)ren  a«  einem  bidflüffigen  S5rei,  unb  b eftreut  fte  nad^  bem  3ln= 
rict^ten  auf  eine  ©c^üffel  mit  3ucfer  unb  30nt  ober  mit  feingebadften 
9Jlafronen. 

1019.  Haljtnbi'ei  mit  Hameln.  Saau  bereitet  man  auerft  bie 
^tameln  foIgcnberma|en:  93ian  rül^rt  4 Söffet  9)te]§l  mit  einer  iprife  ©ata, 
ein  toenig  3mier  unb  V2  ßltei'  5JHt^  auf  bem  geuer  au  einem  glatten 
33rei  ab.  Sann  ftreid^t  man  eine  auf  getinbem  .ßol^tenfeuer  l^eiBgcmad^te 
ciferne  giertuc^enfifanne  bermittelft  eine§  ifJinfetg  mit  gettörter  Sutter 
au§,  gic^t  fobiet  bon  bem  SSrei  l^inein,  ba§  bie  ganae  fytäd^e  ber  ißfanne 
bamit  überbeett  ift,  lö^t  i§n  unter  ftartem  fio^en  fid^  auf  bem  Soben 
ber  ipfanne  anfe^en , unb  ftreic^t  bann  ben  no^  ioeid^en  S5rei  au§  ber 
ipfanne  mieber  au  bem  übrigen  SSrei;  toenn  bie  angebaefene  ÜJlaffe  eine 
fepne  rötlid^e  fjarbe  genommen  l^at,  nimmt  man  bie  ^Pfanne  bom  geucr, 
fc^neibet  bie  feft  an  berfelben  l^aftenben,  fetjr  fpröben  IRamctn  in  langtid^c 
Sßieredte,  ftö^t  fie  mit  einer  eifernen  9Jtel;lfbeifen=©d§aufel  bon  ber  Pfanne 
lo§  unb  bre^t  fie  au  tteiuen  Süten  ober  üioUen.  Sa  bie  9tametn  ftd§  nur 
breiten  taffen,  fo  lange  fie  ]§ei§  finb,  fo  mu§  man  bei  biefer  Slrbcit  fcl^r 
fd}uett  äußerte  ge'^cn  unb  audt;  ba§  33erbrennen  ber  ginger  nid^t  fd^cuen. 
Sie  3iameln,  meld;e  fidfi  nidf)t  bret;cn  taffen,  ioerben  berloal^rt;  bicipfannc 
mirb  fet;r  gut  gereinigt  unb  bie  3lnfertigung  bon  Stameln  au»  bem  ab= 
gcrül^rten  örei  fo  tonge  fortgefc^t,  bi§  man  genug  l^at  ober  folocit  ber 
Jßrei  reidfit.  Sie  SRametn  fteitt  man  an  einen  marinen  Drt,  bamit  fic 
fpröbe  bleiben. 

3um  IRat^mbrei  quirlt  man  100  (Br.  SJlcl^lmit  ’/s  Sitcr  taltcrSal^nc 
rcdf)t  ftar,  fügt  nodt)  V2  ßitcr  toetjenbe  ©al^nc  nebft  einer  5prife  ©ata  unb 
3 Söffet  3udter  l^inau,  fod^t  l^ierbon  unter  beftönbigem  Diül^ren  einen 
S3rei,  lä|t  benfetben  auf  fel^r  getinbem  geuer  nod^  eine  l^atbc  ©tunbe 
gana  faetjt  toetjen,  rütjrt  il^n  redtjt  oft  um,  ridfjtct  itju  cnblid^  in  eine  tiefe 
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©d^ate  ober  in  einen  Steigronb  nad§  9lr.  836  an,  auf  beten  58oben  man 
aubor  bie  feingel^adEten  Slbgänge  ber  fftameln  gelegt  ’^at,  unb  BeftedEt  ben 
33rei  mit  ben  gebreljten  üiameln. 

1020.  CSingcbranntct  Kaljinbrei.  iötan  lä^t  130  @r.  Sutter 
gelb  merben,  fd^loi|t  barin  ettoa  8 ßöffel  9Jtel^t  l^o^getb,  bermif(^t  ba§ 
9Jte]^I  re($t  glatt  mit  1 V4  ßiter  toarmer  ©al^ne,  t!^ut  3 ßöffel  3udEer,  ein 
©tüdf  3ipt  unb  eine  5prife  ©alj  baran,  foc^t  l^icrbon  unter  ftetem 
Ütil^ren  einen  Srei  unb  lä^t  biefen  auf  fel^r  fd^toac^em  treuer  noi^  eine 
SHertelftunbe  lodjen.  5Beim  3lnrid^ten  nimmt  man  ben  3i«it  l^erauS  unb 
Beftedlt^  ben  S3rei  mit  9tameln  nad^  ber  borigcn  9lummer,  ober  Beftreut 
i|n  mit  3uäer  unb  glafiert  i’^n  mit  einer  glül^enben  ©d^aufel. 

1021.  Htel)lkluinvd)cn  in  Mild).  3Jtan  fd^üttet  6 e§löffel  iUlel^l 
auf  einen  Jifd§,  mac^t  eine  (Stube  in  bie  iDtitte  be§  fUtep,  fdjlägt 
1 gaujeg  (£i  unb  1 (Sibotter  l^iuein,  gic§t  ein  ))aar  ßöffel  51lild^  über  ba§ 
9}te^l  unb  ’^acEt  alles  mit  einem  9Jteffer  fo  lange  burdtjeinanber,  bis  fid) 
größere  unb  Heinere  Älümpd^en  gebilbet  l)aben.  ®ann  lä§t  mau 
2V4  ßiter  5)tild)  mit  ein  menig  3uder,  Sutter  unb  ©ala  lodjen,  f^üttet 
bie  ^Jlümbd^en  l^inein  unb  Eod^t  fte  auf  gelinbem  geltet  unter  toieber= 
foltern  llmrül^ren  au  einem  flüffigen  33rei.  (SBcnn  ber  Srei  au  bid  toirb, 
gieBt  man  nod^  ettoaS  5Jlild)  baau.)  ««ad^  bem  Slnvidjtcn  auf  eine 
@d)üffel  ftreut  man  3uder  unb  3imt  barüb  er. 

1Ö22.  Safdjti.  130  (Sr.  groblörniger  @rieB  Uiirb  mit  1 ßiter 
©al^ne,  einer  5prife  ©ala,  ein  loenig  Sutter,  3 eBtöffel  3uder  unb  einem 
©tüd  3imt  unter  immermdt;renbem  Stül^ren  au  einem  flieBenben  «Brei 
gelodet,  in  Saffenföbfe  ober  in  einen  Seigranb  (iJlr.  836)  gefüttt,  mit 
3uder  beftrent  unb  mit  einer  glü^enben  ©d^aufel  glafiert.  ®urdB  ein 
eigentümlid^eS  Söerfa'^rcn  lann  man  biefen  SSrei  mit  braunen  gloden 
bermifd)en.  iötan  fe^t  nätnlid)  V2  ßiter  ober  mel^r  mit  3uder  gefüBte 
©a!^ne  in  einem  breiten  @efd)irr  in  einen  fe^r  l^eiBen  Dfen.  ®ie  ©a^^ne 
bilbet  halb  eine  .^aut,  toeld^e  fid§  in  ber  ^li^e  rafd^  braun  färbt,  ©obalb 
fid^  eine  fold^e  braune  $aut  acigt,  nimmt  man  fie  ab  unb  aie^t  fie  unter 
ben  ©rieBbrei,  unb  fä^rt  bamit  fo  lange  fort,  bis  ber  ©rieB  gemtg  foldjer 
gloden  '§at.  ©ollte  bie  ©al;ne  halb  lod^en  unb  baburd)  an  'ber  SBilbung 
einer  §aut  Oer'^inbert  merben,  fo  fe^t  man  baS  ©efd^irr,  in  meldßem  fidb 
bie  ©a:§ne  bepnbet,  in  ein  S3ain=marie. 

kod)cn.  ®ie  ©ier,  loeld;e  man  in  ber  ©d}ale  auf 
ben  Xijc^  giebt,  merben  bor  bem  ^?od§en  mit  ©ala  unb  SBaffer  redit 
fauber  gemafc^en.  ®aS  «Baffer,  in  meldjem  man  bie  ©ier  fieben  mill, 
muB  ftar!  lochen.  Sann  legt  man  bie  ©ier,  moinöglid)  auf  einmal, 

ibeid)gcl{od)t  merben  foden,  3 «Dtinuten 
tueidjen  ©ier  aud^  genau  treffen,  menn  man  fie 
nacB  bem  ©inlcgen  in  baS  fod^enbe  SBaffer  augenblidlid^  bom  geucr 
nimmt,  baS  ©efd^irr  aubcdt  unb  bie  6ier,  bom  geuer  entfernt,  genau 
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10  3Jlinuten  in  bem  3Cßaffet  Hegen  lä^t.  ©otten  bie  2)otter  ein  ttenig 
bidtid^  toerben,  fo  lä§t  man  bie  (Ster  3^2—4  SJUnuten  fod^en.  ^flau= 
mcnujci(^e  6ier,  meldje  man  aBfc^äten  unb  jum  ©arnieten  üerfd^iebenet 
©emüfe,  al§ : Spinat,  (Snbibien  ic.,  antoenben  milt,  metben  5 3Jltnuten 
gelocht,  jogleid^  in  falte§  2Ba||er  gelegt,  nad^  bem  Stbfü’^Ien  Bel^uti'am 
abgejd^äit  unb  in  toarmem  gejalaenen  Söaffer  toteber  ermörmt.  ^arte 
@iet  müjfen  10  55tinuten  !o(^en. 

1024«  Verlorene  (Bin.  S)ie  SBereitung  berfelBen  ift  in  9tr.  6 3u 
ftnben. 

1025.  lüuJ)trcter.  Sielte  bie  51ummem  303,  304,  305  unb  306. 

1026.  S’djcier,  Spiegeleier.  Söenn  man  baau  nid^t  eine  Befonbere 
5ßfanne  mit  SSertieiungen  ^at,  fo  nimmt  man  ein  Breiteg,  flad^eg  Äupicr= 
gefd^irr  ober  eine  eiferne  ßieriud^enpfanne,  lä§t  S5utter  batin  gelB  toerben 
(auf  6 @ier  ettoa  2 Söffet  Sutter),  fc^tägt  bie  (Her  aug,  fe^t  fie,  eins 
neben  bag  anbere,  in  bie  SButter,  t)ütet  ftc^  baBei  Bor  bem  SerftieBen  ber 
eibotter,  ftreut  ©ata,  nad^  SetieBen  aiid^  ein  toenig  ^Pfeffer  barüBer,  fe^t 
bie  5ßfonne  auf  ein  müBigeg  Qeuer,  töBt  fie  fo  lange  barauf  pe^en.  Big 
fi(^  bag  ßitoeil  Berbid^tet  l^at;  nimmt  fie  Born  geuer,  ^ätt  eine  gtü^enbe 
©(Raufet  üBer  bie  gier,  ober  fteitt  fie  auf  einige  StugenBIidte  in  benl^ei^en 
©fen,  bamit  fid^  aud^  bag  (SetBe  ein  menig  Berbid^tet,  ftid)t  fie  mit  einem 
runben  5lugfted§er,  tneld^a*  ein  toenig  größer  alg  ein  gibotter  ift,  aus, 
nimmt  fie  mit  einer  baau  Beftimmten  Keinen  ©d^aufet  ober  mit  einem 
Breiten  i^teffer  aug  ber  5ßfanne  unb  tegt  fie  auf  bie  ©d^üffel. 

1027.  Saure  Cfier.  3Jtan  Bereitet  ©e^eier  toie  in  ber  Borigen 
gtummer,  läBt  aber  bie  SButter  baau  Braun  toerben,  richtet  fie  auf  eine 
©(Rüffel  an,  löBt  ein  toenig  Braune  SButter  mit  gffig,  ©ata  unb  «Pfeffer 
auftod^en  unb  gie|t  biefe  ©auce  über  bie  gier.  5iod^  Beffer  toirb  bie 
©auce,  toenn  man  ein  toenig  S5raten=3üg  ober  Braune  ©auce  mit  bem 
gffig  aufEoc^en  täBt. 

1028.  Saure  öfter  mit  Spe*.  «Dtan  Bratet  ©pedE,  toetd^en  man 
in  bünne,  t^atergroBe  ©d^eiben  gefd^nitten  l^at,  in  einer  cifemen  Pfanne 
auf  Beiben  ©eiten  Braun,  fd^tögt  gier  barauf,  üBerftreut  fie  mit  «Pfeffer 
unb  ©ata,  läBt  fie  auf  bem  fjeuer  ein  toenig  Braten,  fd^ncibet  fic  Bon= 
einanber,  tel^rt  fic  BcButfam  um,  tegt  fie  auf  eine  ©d}üffcl  ober  töBt  fie 
gteic^  aug  ber  «Pfanne  auf  bie  ©d^iiffet  gteiten,  töBt  in  ber  «Pfanne  ein 
toenig  gffig  anfEod)en  unb  gicBt  it)ti  über  bie  gier. 

1029.  (Bin  mit  BtoÖrid)=Saurc.  man  Bereitet  nad^  «)lr.  6 Ber» 
torenc  gier,  ober  man  fod)t  gier  in  ber  ©djate  5 5)iinuten,  tegt  fie  in 
fatteg  aßaffer,  fd)ätt  fie  ab,  ertoärmt  fie  toieber  mit  toaTm_cm,^gcfataeneni 
Söaffer,  tegt  fic  in  eine  ©d^üffet  unb  gieBt  eine  2!toftrid^=©auce  nadj 
5>ir.  87  ober  88  barüBcr. 

1030.  (5ier  mit  OoUäubifdjcr  Sauce.  Benn  bie  gier  ime  in  ber 
Borigen  Plummer  in  eine  ©djüffet  getegt  finb,  gieBe  man  eine  l^oEönbifd^e 
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(Sauce  nad§  9lr.  78,  toelc^e  man  mit  effig  unb  (Salj  gut  abgefd^drft  '^at, 
barüber. 

1031.  dtct  ä la  Bechamel.  ©artgelod^te  ßter  toerben  obgefc^äü, 
in  Stiertet  gef(^nitten,  mit  einer  Sauce  ä la  Bdchamel  nad^  Str.  107  ber» 
mifcbt  unb  re(^t  "^ei§  aufgetijd^t. 

1032.  Jarcierte  ®iet:  mit  itilm|ree= Sauce.  12  ^artgefoc^te 
®tev  }ct)ält  man  ab  unb  jc^ncibet  fie  ber  Sänge  nad^  in  -&ätjten.  2)ie 
3)ütter  jlreid^t  man  burd§  ein  Sieb,  rül^rt  jte  mit  ebenfobiel  SButter,  bem 
jeingel^adften  gteifd^  bon  einer  SJtanbel  Ärebien,  einigen  rollen  ®ibottem, 
Saia,  3)lugfatnu^,  ein  toenig  5pamtefanfäfe,  einer  feinge^acEten  unb  in 
SSntter  gefd^mi^ten  Sd^alotte  unb  ettuag  geriebener  ober  in  SJtild^  gc* 
meid^ter  unb  trocEen  auggepreBter  Semmel  fein  ju|ammcn,  mijd^t  etmag 
fteifen  ®itoei|id|nee  unter  bie  füÄt  ntit  berjelben  bie  l^atben  6ier 
jo  t)0(^,  ba|  fie  bie  ®eftalt  ganjer  6ier  er'^alten,  ftreid^t  bie  gfarce  redt)t 
glatt,  legt  bie  gier  in  ein  mit  SButter  auggeftrii^eneg  fla($eg  ©ejd^irr, 
gie^t  ein  toenig  5teifdE)brü’^e  ober  gefalacneg  Sßaffer  barunter,  bedt  ein 
gejetteteg  5ßapier  barüber,  madE)t  fie  in  einem  mä|ig  ^ei^en  Dfen  gar, 
richtet  fte  auf  eine  Sd^üffel  an  unb  giebt  eine  fc^mad^afte  ffrri!affee= 
Sauce  nac^  5lr.  119  barilber. 

1033.  iFai'cicrte  (Sier  mit  einer  MUd)=Sauce.  ^artgelod^te 
®ier  toerben  abgefdjält  unb  in  Hälften  geteilt.  2)te  ©otter  toerben  mit 
ebenfobiel  SButter,  ettoag  3udEer,  Sitronenjuder,  atoei  ro^en  ©ibottern, 
ein  toenig  Sala,  einigen  feingefto^enen  bitteren  SHanbeln  unb  ein  toenig 
geriebener  Semmel  feingerii'^rt,  mit  gereinigten  .ßorinf^en  unb  ettoag 
Sitoei^fc^nee  bermifd^t  unb  bie  Sier  bamit  nadE)  Slngabe  ber  hörigen 
Stummer  gefüllt.  Silan  legt  fie  in  ein  mit  Sutter  beftrid^eneg  fla(^eg 
@efdE)irr,  gie^t  ein  toenig  SJtild^  barunter,  bebedt  fie  mit  ^Papier,  mad^t 
fie  im  Öfen  gar  unb  giebt  na^  bem  Slnrid^ten  auf  eine  Sd^üffel  eine 
red^t  feimige  ^ild^=Sauce  nad^  ^r.  124  barüber. 

1034.  |J{roptC0.  Unter  $funb  (125  @r.)  au  Sa'^ne  geriebener 
SSutter  rül)rt  man  3 — 4 ganae  Sier,  eine  ^ßrife  Sala,  ein  toenig  3uder, 
abgeriebene  Sitronenfi^ale  unb  einen  Seiler  boE  gut  auggebrüdten  toei^en 
Äüfe.  SBenn  aEeg  red;t  glattgeiieben  ift,  rüljrt  man  nai^  unb  nad^  fobiel 
feineg  SJld^l  barunter,  ba^  ein  aiemlid^  fefter  Seig  baraug  toirb.  Siefen 
roEt  man  mit  Slle^l  ein  paar  SJleffenüden  bid  aug,  fd^neibet  i^n  in 
fingerbreite  Streifen  unb  biefe  in  fd^räge  S3ierede,  legt  fie  in  Eot^enbeg 
gefalaeneg  SBaffer,  Eoi^t  fie  gar,  aie||t  fie  mit  einem  Sd;aumlöffel  aum 
^btropfen  auf  ein  Sieb,  legt  fie  bann  auf  eine  SdE)üffel  unb  giebt  gel^adte, 
inSutter  gelb  gebratene  ^toiebeln  ober  eine  Sa^nen=Sauce  nad§  Sir.  111, 
toelcbe  red^t  feimig  fein  mu|,  barüber. 

1035.  (Eierkudjen.  Jlfannkutljcn.  SJtan  quirlt  4 ge:^üufte  SB= 
löffel  boE  SJte^l,  4 ganae  Sier  unb  ein  toenig  Sala  mit  Vä  Siter  SJlild^ 
ober  Sßaffer  recE)t  flat,  ober,  nodfi  beffer;  man  quirlt  6 Sklbffel  boE  Slle'^l 
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unti  (üetfpetfen. 


mH  V2  Sitft  2 gottäm  ©ern,  6 (übottern  unb  ein  loenig  Sa4 
red^t  ftar  unb  mifc^t  ba§  ju  fteifem  ©(^nee  ge|c§Iagene2Bei§c  Don  4®ern 
barunter.  ®ann  lä^t  man  in  einer  gu^eifernen  Sierfud^enpjanne  einen 
ßöffel  SSutter  auf  nid^t  3U  fc^arfem  geuer  gelB  toerben,  gie|t  öon  bet 
53iaffe  (melc^e  man  öfter§  umrid^ren  mu|,  toeil  fic^  ba§  We^)l  ju  SBoben 
fenit)  mcljr  ober  toeniger,  je  nad^bem  man  ben  6icr!ud§en  bicfer  ober 
bünncr  l^aben  mill,  l^inein,  lä|t  ben  ifud^en  anBadEcn,  ^ebt  bann  ben 
9lanb  beSfelBen  mit  einem  SJteffer  ein  menig  in  bie  ^öl^e,  l^ält  baBei  bie 
5ßfanne  nad^  biefer  ©eite  l^in  fd^ief,  bamit  ba§  fftüffige  üon  oben  !^inunter= 
löuft,  unb  toieberl^olt  bie§  fo  lange  ring§  um  ben  ßud^en,  Bis  biefer  auf 
feiner  DBerfldc^e  nid^t  mel^r  flilffig  i[t;  nun  giebt  man  ad§t,  ba§  ber  ©er= 
Indien  nid^t  gu  Braun  BädEt,  fd^üttelt  bie  ^Pfanne  oft  l^in  unb  l^er,  um  ben 
ßud^en  Io§äumad^en , ftcdtt  ju  biefem  3BJedE  aud§  ein  ©tücEd^en  Sutter 
unter  ben  aufgehobenen  fftanb  be§  @ierfudhen§  unb  hält  baBei  bie  fßfannc 
fdhief,  ba|  bie  tButter  ätoifdhen  fpfanne  unb  ^u^en  bur(hlaufen  fann.  3ft 
ber  ßudhen  Braun  genug , fo  lii^t  man  ihn  ouf  einen  2:elter  gleiten, 
meldhen  man  auf  bie0flä(|e  bet  linlen^anb  gefegt  h^t,  legt  ein@tüd£(hen 
SSutter  auf  ben  Äudhen,  becEt  bie  ffßfanne  barüBer,  lehrt  fchnett  unb  ge= 
fdhidEt  2;cller  unb  ^Pfanne  um,  fo  ba§  ber  Seiler  ie^t  umgelehrt  auf  ber 
fPfanne  liegt,  nimmt  ihn  ab  unb  BädEt  ben  6ierlui|en  audh  auf  ber  an= 
bereu  ©eite  ju  fdhöner  ^arbe.  $a§  Umioerfcn  be§  ßierludheng  öon  einer 
©eite  jur  anberen  burdh  eine  gefchicEte  ©chtt)enlung  ber  fpfanne  geht  frei= 
lieh  rafdher,  ol§  ba§  Umlehren  beSfelBen  öermittelfl  einei  SeEers,  boeh 
läht  e§  fidh  nicht  BefdhreiBen.  9Ean  mu|  e§  einmal  Berfuchen;  e§  ift  nicht 
fdhmer.  ®ie  ©ierluchen  toerben,  foBalb  fie  fertig  gebacEen  ftub,  üBer= 
einanber  auf  eine  ©chüffel  gelegt  unb  febegmal  fo  toarm  al§  möglid^  ge= 
fteltt,  bamit  fie  toarm  auf  ben  Sifdlj  lommen ; auch  müffen  pe  Balb  nach 
bem  SSacEen  aufgetifcht  toerben.  SBer  fie  füp  liebt,  lann  aud^ 
über  [treuen. 

1036.  9Jlan  rührt  baau  eine  ©erluchen^fDlaPc 
nach  Eingabe  ber  Oorigen  fllummer  ein.  ®ann  fdhält  mon  mittclgroBc 
äipfel,  [ticht  bie  .^erngehäufe  hei‘au§,  fchneibet  bie  'Äpfel  in  hfllBpngcr= 
bidEe  ©cheiben,  läpt  einen  ßöffel  tßutter  in  einer  eiferneu  Pfanne  auf^nicht 
3U  ftarlem  geuer  gelb  toerben,  belegt  ben  tBoben  ber  tpfanne  mit  3lpfel= 
fcheiben,  löpt  biefe  auf  beiben  ©eiten  gelblich  braten,  giept  Oon  ber  6icr= 
litdhen=^affe  fobiel  al§  nötig  barauf,  unb  BädEt  ben  6ierluchcn  toie  in 
Oorhergehenber  fJiummer  auf  beiben  ©eiten  fchön  gelbbraun.  ^Äan  Be- 
ftreut  ben  i^ndhen  mit  3>tdEer  unb  30nt  unb  glaftcrt  ihn  red^t  blanl  mit 
einer  glühcnben  ©chaufcl. 

ilnuurnttttfl.  9Jlan  fiat  ticlm  SBaCten  bet  C£ierlu$cn  fein  ganj  bcfonbcrcl  srußcnmcvl  auf 
ba8  gcuct  ju  tiCijtcn,  tocI^cS  immet  ßlete^mSgig,  ntc  rai^  auflobernb  brennen  niUB- 

1037.  Spcdl=Cicolmd)fn.  Sie  fDtaPc  basu  bereitet  man  nach 
9lr.  1035  unb  oermifcht  [ic  mit  rtntag  feingehaeftem  ©chnittlauch.  S)ann 
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bratet  mau  feinjc^eibtg  geyd^uittenen  in  einer  eifemen  ipfanne  auji 
nic^t  3U  ftarlem  geuer  brftunlid^,  gie^t  bon  ber  5Jlaffe  fobtel  als  nötig 
l^inju  unb  bädt  ben  Sierluc^en  nac^  Eingabe  bet  5Jlr.  1035.  5?obffaIat 
ba|t  bortrejflid^  baju. 

1038.  |Itlautnett=®icrlutd}cn.  ®aju  müffen  bie  ißflaumen  rec^t 
reij  fein.  Sie  inetben  gefd^ätt  ober  ungefd^ält  in  .^älften  gefd)nitten  unb 
bon  ben  ©teinen  befreit.  2)ann  bereitet  man  eine  6ierfud^en=5Jloffe  nadf; 
9lr.  1035,  legt  bie  'ßfiaumen,  menn  ber  Siertud^en  angebacEen  ift,  auf  bie 
nod^  flüffige  Dberflädje  be§  Äudt;cn§,  gie|t  uod^  fobiel  Seig  barüber,  bafj 
bon  ben  ipflaumen  ni^t§  mebjr  ju  felgen  ift,  loenbet  ben  (gicrfud^en,  menn 
er  braun  ift,  um  unb  bödft  bie  anbere  ©eite  ebenfalls  braun.  5)lan  ftreut 
btdE  3näer  unb  3imt  barüber. 

1039.  SctumcUffiierUuiJjcn.  5Jlan  meidet  100  ®r.  mei^e  geriebene 
ober  abgefdfjälte,  feinmürfelig  gefdfinittene  ©emmcl  in  Va  ßiter  ^ild^  ein, 
fügt  6 gibotter,  2 ßöffel  5Jtet)l  unb  ein  menig  ©alj  binau,  luirft  «Meä 
re^t  Kar,  bermifcbt  bie  3Jtaffe  mit  bem  ©dbnec  bon  ben  6 gimei^en  unb 
bädft  babon  gicrfud^en  mie  in  9lr.  1035.  — 9)tan  tann  aucb  einige  fein* 
gefto^ene  bittere  5)tanbeln,  ein  menig  3ucfer,  gitronenäudfer  unb  gereinigte 
fteine  ütofinen  unter  bie  ^affe  mifcbcn. 

1040.  (ßiei'kudjcn  bon  gcüodjtcn  liartoffcln.  3n  ber  ©(bäte  ab* 
gefodbte  unb  ertaltete  .Kartoffeln  merben  ouf  einem  9teibeifeu  feingerieben, 
ginen  Kelter  boE  babon  bermifcbt  man  mit  2 Söffeln  Sutter,  2 ßöffeln  5Jtebt 
ober  geriebener  ©emmel,  ©alj,  2 gaujen  giern,  4 gibottern,  berbünut 
bie  ÜJlaffe  mit  etma  V2  Site>:  2)tilib,  siebt  ben  ftcifcn  ©cbnee  bon  4 gi* 
meinen  banmter  unb  bädlt  bie  gierludf^en  mit  Söutter  ober  mit  ©fjecf, 
mie  in  ben  9lummern  1035  unb  1037. 

1041.  (gierlmrijcn  bon  roljcn  Hattoffcln  (|Iuffer).  ®robe  robe 
Kartoffeln  merben  gefdliält,  gemafiben,  ouf  einem  ifteibeifen  gerieben  unb 
gleich  red^t  trocJen  auSgebrüdt,  ober  eine  ©tunbe  gemöffert  unb  bann 
trodEen  auSgebrücEt.  ginen  geböuften  fetter  bott  biefer  Kartoffeln  rübrt 
man^  mit  etmaS  3Kebl,  6 gibottern,  ©als  ubb  ein  menig  faurer  ©abne 
au  einem  bicEen  S3rei,  siebt  ben  fteifgefcblagenen  ©dbnee  ber  6 gimeibe 
barunter  unb  bäcEt  babon  mit  gellörter  IButter  ober  ©dbmeinefcbmals 
bünne  gierEucben,  meldbe  jebodb  nicht  su  rafcb  gebadEen  merben  bürfeu, 
bamtt  bie  Kartoffeln  auch  gar  merben.  ajtan  Eann  auch  etmaS  ©bedE  unb 
gtotebeln  mürfelig  fcbneibeu,  gelblich  braten  unb  nebft  einer  Ißrife  gc= 
ftoBenem  unb  gefiebtem  Kümmel  unter  bie  2Jtaffe  rühren.  Sin  manchen 

©dbmals  unb  frifebem  Slüböl  (Sir.  21). 

• 5lbgefcbälteS[JUlcbbrote  ober  3micbacEe  merben 

©cbeiben  unb  su  gleicher  obaler  ober  bierediger  fjorm 
gef^mtten  unb  nebeneinanber  ouf  eine  ©cbüffel  gelegt.  ®onn  quirle 
mon  etmaS  ^ildb  mit  ein  menig  3uder,  einer  Ißrifc  ©als  unb  einem 
gansen  gi,  gte|e  babon  mieberbolt  immer  nur  menig  über  bie  SJlilcb* 
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unb  ®iet|})ciicn. 


BrotfciieiBen,  bu^  fic  nac§  unb  nad^  auftueidjen,  paniere  fie  bann  mit  St 
unb  gerieBener  ©emmel,  Brate  fte  in  geHärter  ober  ung^aljener  Sutter 
ouf  Bciben  ©eiten  gelBBraun,  Beflreue  jte  mit  3uder  unb  geBe  fle  mit 
einer  5Jiitc^=  ober  f5ru(^t=©auce  auf  ben  $ifc^.  3luf  anbere  2lrt  toeic^t 
mon  bie  3Jlitd)Brote  ober  ^wieBade  in  gefügte  unb  toud^t  fie  bann 
in  2lu§BacEe=2eig  5lr.  36  unb  Bädt  fte  in  ©d^malj.  2BiII  man  ©emüfe 
ober  9JliId^rei8  mit  ben  armen  ütittern  garnieren,  fo  bürfen  biefe  nur 
ftein  fein  unb  müffen  nad§  bemSBeftreuen  mit3uder  mit  einer  gtü^enben 
• ©d^aufel  gtaflert  toerben. 

1043.  (gierliafe  (SicBlmfc).  Vs  ßiter  ©a^ne  unb  \s  Siter  «DlitcB, 

ober,  toenn  man  toitt,  1 ßiter  toirb  mit  5 ganzen  Siem  unb 

5 Sibottem  Rargequirlt,-  burd§  ein  ©ieB  gegoffen,  mit  3uder,  Sitronen» 
3uder,  ein  toenig  ©ala  unb  bem  ©afte  einer  Sitrone  Oermifd^t  unb  auf 
bem  geuer  fo  lange  gcriU)rt,  Bi§  fte  anfängt  ju  gerinnen;  bann  toirb  ne 
bom  f^euer  genommen,  sugebedt  unb  auf  eine  l^ei^e  ©tette  gefe|t,  Bi§  fte 
boEtommen  geronnen  ift;  barauf  gie|t  man  fie  in  eine  baju  Beftimmte 
i^orm,  ober,  too  fotd^e  fe'^tt,  in  eine  üBer  eine  Äafferotte  geBreitete  ©er* 
biette,  toeId)e  borl^er  gut  ouggemafd^en  ift,  Binbet  bie  3ipi£i  Ber  ©erbiette 
aufammen,  |ängt  biefe  auf  uiib  Idfet  bag  SBaffer  bon  bem  ßäfe  aBIaufen. 
5lod^  Beffer  ift  e§,  toenn  man  bie  eingequirlte  3Jlaffe  in  einen  großen 
Softf  gie^t,  biefen  in  tod^enbeS  SBaffer  fteEt,  i:§n  aubedt  unb  fo  lange 
barin  ftel^en  täit.  Big  bie  fJJtoffe  geronnen  ift.  3Iuf  biefe  9Irt  aum  @e* 
rinnen  geBrad^t,  toirb  ber^äfe  milber.  3Jtan  fann  aud^  gereinigte  florin* 
t^en,  toürfelig  gefcfinittenen  Sitronat  unb  gel^adte  d)tanbeln  bor  bem  @c* 
rinnen  in  bie  2Jlaffe  tt)un.  Söenn  ber  fläfe  fatt  unb  troden  ift,  fo  flürat 
man  i:^n  aug  ber  ffform  ober  ©erbiette  auf  eine  ©d^üffet,  üBeraic’^t  il^n 
mit  au  ©d^aum  gefd)tagener  bider  fü^er  ober  faurer  ©aBne,  toeld^e  mit 
3uder  unb  Sitronenauder  bermifdBt  ift,  ober  mit  einer  red^t  biden  falten 
'JJUI^*©auce  mit  Sßanitte*  ober  SitronengefdBmad,  unb  gieBt  aud^  no(B 
©auce  mit  einer  ©auciere  baneBen  auf  ben  SifcB- 

1044.  (Serüljtrter  tbdfietr  Mfc  (©uarlikofc).  lEan  löBt  bidc 
faure  9Jtdcf)  in  ber  9läBe  beg  geuerg  fteBcn,  Big  fte  gerinnt,  bo^  barf  bag 
Geronnene  nid}t  Batt  toerben,  gie|t  fte  in  ein  SiidB  ober  feineg  ©icB  unb 
lä|t  bie  glüffigfeit  aBIaufen.  ®aun  rüBrt  man  ben  fläfe  fein,  bermifcBt 
iBn  mit  ettoag  filier  ©aBne,  3uder  unb  3imt,  unb  gieBt  iBit  enttoeber 
fo,  ober  mit  bidgcfdjtagener,  mit  3uder  unb  3imt  bevimfcBter  fü^er  ober 
faurer  ©aBne  auf  ben  kifdB- 

1045.  HuBclUudten.  53lan  Bereitet  Don  einem  ganaen  Si  unb  bem 
baau  nötigen  fUteBI  iJlubeln,  fod)t  fte  in  SBaffer  aB,  gic^t  fte  in  einen 
S)urdBfdBtag  unb  lä^t  fte  troden  aBIaufen.  S)ann  quirlt  man  1 ’ ßöffel 
5ReBl  4 Sibotter,  ein  toenig  ©ala  unb  ettoog  ißannefanfäfe  mit  einem 
2:nffenfopf  boE  SJtild^  rcd)t  ftar,  mifdBt  bie  Slubcln  unb  ben  EcifgefcBIagcncn 


unD  (Strrfiieifeii.  klammert  ». 
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©djnee  ber  4 ©turiBe  bavunter  unb  bädt  babon  in  einer  eijernen  ?ßfanne 
mit  Sutter  Älteren  »nie  bie  ©erfud^en  in  9lr.  1035. 

1046.  ©mclettctt?ttttt<?5arn{eren  bcr(ßcmü|'c.  iöton  ganje 
©er  mit  etma§  aBoffer  ober  SRitdb  unb  ein  toenig  Salj  (auf  3 6ier  1 @B“ 
löffel  bott  giüffigfeit)  rec^t  flar,  bädt  babon  mit  Sutter  in  einer  eifernen 
6ier!nd§enpfanne  bünne  Cmetetten  nur  auf  einer  ©eite  gelbbraun,  läBt 
fie  gteid)  auä  ber  5ßfanne  auf  5ßapier  gleiten,  roÄt  Jie  jufammen  unb 
fd^neibet  fte  in  beliebige  ©tilde.  ©ollen  filBe  ©emüfe  mit  biefen  Omeletten 
garniert  toerben,  fo  lann  man  über  le^tere  ein  menig  guder  [treuen. 

1047.  Sctnmclbudjcn.  ©aju  rül^rt  man  eine  ©erfud^enmaffe  bon 
2 ßöffeln  ^nte'^l,  6 ganjen  Siern,  ein  loenig  ©alj  nnb  et»a  ^Ii  2xtn 
3Jlild§  ein.  ®ann  löft  man  bie  ©emmelfd^eiben  toie  ju  ben  armen  iftittem 
in  9lr.  1042  mit  aJUld^  unb  @i  nid(|t  ju  Weidl)  auf,  bratet  fie  mit  Sutter 
in  einer  ©erhu^enpfanne  auf  beiben  ©eiten  gelb,  gieBt  bie  ©ierfud^en» 
maffe  barüber,  unb  bädt  ben  Äud^en  auf  beiben  ©eiten  fd^ön  gelbbraun. 
?}tan  t^ut  mol)l,  bie  5pfanne  ju  reinigen,  nadt)bem  man  bie  ©emmel  barin 
gelbgebraten  Bot,  Weil  fidB  fonft  ber  ^?nd)en  fo  feft  an  bie  ^Pfanne  fe^t, 
baB  man  i^n  ni(Bt  leidtjt  lo§be!ommen  lann.  berfteBt  fi(B  tuoBl  bon 
felbft,  baB  uton  bann  nodB  einmal  SSutter  gelb  ttjcrben  läBt,  eBe  man  bie 
©emmel  mieber  einlegt  unb  bie  aJtaffe  barüberfüEt.  SDer  .(BudBen  toirb 
mit  3uder  unb  3*utt  beftreut. 

1048.  (öricfjrtBuitte.  5Jtan  laffe  ein  reidBlidBeS  ßiter  ÜJlil(^  lodBen, 
füge  einen  ßöffel  bott  Sutter,  etloag  3uder,  ©tronenjuder,  ein  ©tüdt 
3imt  unb  200  (Sr.  mit  SBaffer  abgefdBUjemmten  ®rieB  BtujU,  unb  lodBe 
Bierbon  unter  ftetem  ülüBren  einen  biden  SSrei;  bermifcBe  benfelben  BeiB 
mit  einigen  ©bottem,  ftreidBe  iBn  fingerbid  auf  eine  (gdBüffel,  fdBneibe 
iBn  nadB  bem  ©lalten  in  ©tüde  bon  beliebiger  ©röBe,  paniere  biefe  mit 
© unb  ©emmel,  brate  fie  in  S3utter  auf  beiben  ©eiten  fdBön  gelbbraun 
unb  beftreue  fte  mit  3uder  unb  3iutt. 

1049.  Itiercufdinittc  tum  ©arnieren  ber  (Semftfe.  ©ieBe 
air.  417. 


6 er  ^ußeveitung  6 er  ^lawmeri  un6 
Ratten  fü^en  ^petfen. 

Um  SBieberBolungen  ju  bermeiben,  fei  Bier  gefagt,  baB  bie  f^orm,  in 
toeldBer  mon  baö  giammeri  erlalten  löBt,  unmittelbar  bor  bem  ©nfüllen 
ber  BeiBen  5Jlaffe  in  lalteS  SBaffer  getaudBt  unb  leidBt  auägefdBtoenlt 
toerben  muB. 
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ßlflimmcrl  unb  falte  tüfee 


1050.  irlaintned  uon  ^artoffel=  ober  Stärkemehl  mitBlaras= 
nuttt.  5Jtan  Iä|t  1 retdhüdheS  ßüet  2Jlitdh  mit  200  @r.  3uder  fod§en, 
quirlt  bann  130  ®r.  ÄortofleI=  ober  ©tärfemehl  mit  etma?  faltet  3JliIdh 
red^t  flat,  gie^t  e§  3Ut  fod^enben  3/lilch,  fo^t  hie^bon  unter  immer* 
mährenbem  führen  einen  glatten,  jiemlidh  biefen  SBrei,  nimmt  biejen  Dom 
Reiter,  lö^t  i^n  einige  Slugenblicfe  berfühlen,  bermifcht  i^n  bann  mit 
bem  fe^r  fteifgeldhlagenen  ©c^nee  bon  4—6  ©meinen  unb  mit  einem 
@laye  5Jlara§quin,  füllt  bie  9Jlaffe  in  eine  angefem^tete  gorm,  lä^t  fie 
erfalten,  ftürst  fie  auf  eine  ©(Rüffel  unb  gieBt  folgenbe  ©auce  falt  bar* 
über:  V2  ©a^ne  toirb  mit  130  @r.  ^udfer  unb  8 ©tüd  fein* 
gefto^enen  Bitteren  9Jtonbeln  aufgefod}t,  mit  6 gibottern  unb  einem  ^h^e* 
löffel  boE  Kartoffelmehl  aBgesogen,  burdh  ein  ©ieB  gegoffen  unb  nach 
bem  ©falten  mit  etma§  3Eara§quin  bermifdht. 

1051.  ülnmineri  non  lartoffelmel)l  mit  Makronen  unb  ^im= 
beer=Sauce.  2Jtan  focht  bon  1 ßiter  5)tit(h  mit  130  @r.  Kartoffelmehl 
unb  200  @r.  ^uder  einen  glatten  SBrei  nach  Angabe  ber  hörigen  iHummer, 
sieht  ihn,  foBalb  er  bom  ^euer  fommt,  mit  6 ©bottem,  toelche  mit  ein 
loenig  ERilch  f largequirlt  finb,  ab,  rührt  70  ®r.  Bittere  feingehadte 
^Etafronen  barunter  unb  bennifd}t  bie^Jlaffe  mit  bem  recht  fteifgefdhlagenen 
©chnee  bon  4 ©weiten,  füEt  fie  in  eine  angefeuchtete  gorm,  flürst  fte 
nach  bem  ©falten  auf  eine  ©chüffel  unb  giebt  eine  .^imBeer=©auce  nach 
5lr.  134  basu. 


1052.  irlammeri  non  (ßrief}.  1 reichli»he§  SH^r  ©ahne  ober  3Jlilch 
lü|t  man  mit  150  ®r.  3uder,  einem  ©tüd  3imt  unb  etma§  (Eitronen* 
fchale  auffochen,  fügt  130  @r.  mit  SSaffer  abgefchtoemmten  ©riek  hlnju, 
focht  hiei''bon  unter  ftetem  iftühren  einen  SBrei,  nimmt  ben  3imt  unb  bie 
©tronenfchale  h«au§,  bermif^t  ben  heilen  ©riekbrei  mit  bem  Reifen 
©chnee  bon  4 ©imeiken,  füEt  ihn  in  eine  gorm,  ober  auch  in  Ober* 
taffen,  ftür^t  ihn  nach  bem  ©rfalten  auf  eine  ©chüffel  unb  tifcht  ihn  mit 
einer  falten  ^imbeer*,  SohnnniSbeer*,  Kirfdj*  ober  iötilch=©aucc  auf. 


JlnmerRunfl.  (£8  6inbct  nicöt  oder  ©rieS  ßlci*  flart.  ©odtc  ber  Srieß  mebt 
bem  ginldiütten  in  bie  fodjenbe  ünil*  bie  etforberlidbe  iBtnbung  bcrfpredbc".  fo.ybütte 
wnn  alcid)  nod)  ein  tDcnig  ©rieg  naeg.  Su  fp8t  noabgefebütteter  ©rteg  guim  ntibt  ge- 
gbrig  auä. 

1053.  i-lammcri  non  Hciogrtch  tnit  Manbcln  unb  VantUf. 
gjlnn  foche  1 Va  ßiter  2Ril(h  mit  70  ©r.  füken  unb  8 ©tüd  bitteren  fein* 
geftokenen  ERanbeln  unb  einer  halben  ©tauge  SBaniEe  auf,  laffc  fie  eine 
SBiertelftunbe  berbedt  entfernt  bom  g-eucr  Rehen,  gieRe  Re  burch  ein  ©ieb, 
foche  fie  mit  150  ©r.  3ndcr  bon  neuem  auf,  thue  200  ©r.  genäkten 
iReiggrtek  baju,  queEe  il)n  unter  imniermnhrenbem  Ütühren  ju  einem 
23rei  nuS,  sielje  ben  ReifgefdRagencn  ©djnee  bon  ©imeiken  barunter,  füEe 
bie  iDlaffe  in  f^ormen,  laffe  fie  erfalten,  ftülpe  Re  auS  unb  gebe  eine 
'5)Htdh*©auce  mit  SBanille*  unb  5)tanbeln*@cfd)mod  ober  eine  falte  Sßein* 


fchaum*©once  basu. 


glanttneri  miD  lallt  fflge  0))eifen. 
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1054.  Flammeri  tjoti  Hei50ric)|  «nb  Jrud|t|'aft  (Hote  CSrü^t). 

(£in  ge’^äufter  Setter  bott  abgebeerter  Sfol^annigbeeren  unb  cbenfobiel 
Himbeeren  toerbeit  mit  einem  fnabpen  ßitcr  Söaffer  auägelod^t.  ®er  biird^ 
ein  Snd^  gebre|tc  ©aft  toirb  mit  200  ®r.  ui^b  8 ©tüd  fcl^r  fein» 
geflogenen  bitteren  2JlanbeIn  aufgefod^t  unb  mit  200  @r.  ongefeud^tetem 
Üteiggriffe  auf  bem  g’cuer  ju  einem  nid|t  ju  bitten  S3rei  abgerü^rt,  Weld^en 
mon  aud^  nod^  mit  bem  fteifgefd^tagenen  ©d^nee  bon  4 6itt)ci^en  ber» 
mifc^en  fann.  $ann  füllt  man  bie  flÜaffe  in  eine  mit  Söaffer  auSgefbüItc 
ffonn,  flürjt  fte  nad^  bem  ©rfalten  ouf  eine  ©d^üffet  unb  giebt  eine  tatte 
2RiId^»©auce  mit  S3anitte=®efd^matt  ober  gefd^tagene  ©al^ne  mit  Sonitte 
unb  3utter  baju. 


iliimjTBttnfl.  $ie  Ctemel,  »reie  mit  (SitoeiSfö^nce  öertunben  toetbeit, 

müllen  jtoor  tn  bem  Slugenblicfe,  too  man  benfelben  baiunter  ml((6t,  nodö  fo  ftelg  fein, 
ba|  bet  6J&iiee  oat  toitb,  bttvfen  ieboct)  niemals  ßlcitiö/  not^bem  fie  bom  geuet  oenommen 
gnb,  mit  ben^elben  betmifdjt  toerben,  fonberu  müffen  fl^b  «tft,  le  nodö  bet  SJeenae  ber 
^*nute  ober  Idnoet  ablü’ftlen,  tocil  fonfl  ber  leidet  gerinnt  unb  bie 

epeifen  babutdö  ein  f^Ie^tes  Änlc^cn  erhalten. 


1056.  ^latmneri,bon  ^irfdjen.  SDaju  foc^t  man  2 fnapbe  ßiter 
bon  ben  ©teinen  befreite  ^rfd^en  mit  1 ßiter  SBaffer,  3init,  3utter  unb 
6itronenfd[;ate  toeid^,  ftreidfjt  fte  burd§  ein  ©ieb  unb  fod^t  ben  ©aft  mit 
feingefto^enen  bitteren  fDlanbeln  unb  ettoa  200  @r.  ffteiägrie^  toie  ba§ 
glnmmeri  in  höriger  Plummer.  ®aau  giebt  man  ebenfattä  eine  falte 
3ttitd^*©auce  mit  SSanitte»  ober  9JlanbeIn=@efd^matt. 

1056.  .flammcri  böttBudjibcijengrülic  ober  Sdjiualien.  Vj  ßiter 
©rü^e  toirb  mit  lautoarmem  3Baffer  getoafd^en  unb  mit  1 ßiter  ttttild^ 
ober  me!^r,  je  nod^bem_  bie  ©vu^e  me|r  ober  toeniger  quillt,  130  @r. 
^utter,  auf  toeld^em  bie  ©ct;ale  einer  Sitrone  abgerieben  toorben,  unb 
einem  ©tütt  3^int  ju  einem  mä^ig  fteifen  IBrci  gefod^t,  toefd^en  mau 
l^ei^  mit  bem  fteifen  ©d^nee  bon  4 ©itoeiien  bermifd^t  unb  jum  ©rfalten 
tn  bie  angefeudbtete  fjorm  füllt.  SJtan  giebt  eine  falte  fttiild^»  ober  Sßein- 
fc^aum=©auce  baau.  «Bon  Sdjtoabcn  toirb  ba§  glammeri  ebenfo  bereitet. 

1057.  ^lauitncri  uon  ^itß  toirb  ebenfo  bereitet  toie  baä  ^lömmeti 
bon  ©rü^e  in  höriger  Plummer  unb  mit  einer  falten  2öeinfc^oum=©auce 
auiaetif^t.  Sie  .£)irfe  toirb  bor  bem  Äod^en  in  ber  fDiild^  mehrmals  mit 
Io jenbem  Sßaffer  gebrüllt  unb  mit  faltem  SBaffer  abgefbült.  Sla^  S3e» 
iteben  fann  man  ein  toenig  fftofentoajfcr  unter  bie  ^)irfe  mifdben,  toenn  fte 
bemalte  bitt  genug  eingefod^t  ift. 

1058.  .flammetri  »on  Sogo.  260  ©r.  nad^  «Ilr.  26  gereinigter 

11  ttJlitc^  mit  3utter,  3i>nt  unb  ©itronenfc^ale  unter  ftetem 

umrübren  au  einem  aiemlic^  bitten  S3rei  gefoc^t,  in  eine  angefeud^tetc 
gorm  gerüttt  na^  bem  ©rfalten  auggeftürat  unb  mit  einer  falten  Sttild^» 

gegeben,  fttlan  fann  ben  ©ago  aud^  in  SJlottoein 
3utter,  3itot,  ©itronenfd^ale  unb  bem  ©aft  einer  ©itrone 
augqueUen  unb  eine  falte  9lottocin-©auce  naef)  Sir.  129  baaugeben. 
li b U (8  22 
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^(atttmerl  unii  falte  täge  (Spelfetu 


1059.  kalter  Mild)retja.  ©in  l^alBeS  ^funb  (250  (Sr.)  gcrctnigter 

9lei§  toirb  in  ethja  IV*  ßiter  loc^enber  9JUId^  ober  Saline  mit  einer 
5Prife  ©ala,  Vi  5ßfunb  (125  @r.)  Sin^t  unb  6itronenfc!^aIe  auf 

gelinbem  ^euer  äu  einem  mä^ig  fteifen  Srei  au§gequotten,  gut  burd^ge= 
rül^rt , naäibem  unb  ©itronenfc^ale  ]^erau§genommen  toorben,  in 
eine  angefeuc^tete  fjorm  gefiittt,  nac^  bem  ^falten  auf  eine  Sd^üffel  ge= 
ftürjt  unb  mit  einer  beliebigen  falten  3)tilc§=,  gruc^t*  ober  2Beinf^aum= 
©auce  auf  ben  SLifd^  gegeben.  fUtan  fann  auc^  feingefto|ene  bittere  3Jlan= 
beln  unter  ben  9lei§  mifd^en. 

Stuf  eine  anbere  Slrt  fann  man  ben  9iei8  fd^id^tmeife  mit  red§t  fleif= 
gefod^tem  2lbfelmu§,  aud^  tool^I  mit  gereinigten  ftcinen  9loftnen  unb  3er» 
bröcfelten  fötafronen  in  bie  ?5otm  flltten  unb  nad^  bem  ©rfalten  unb  2lu^ 
ftür3en  mit  einer  falten  1ßunfi^=©auce  nad^  5tr.  128  überstellen. 

1060.  3®lol)tt|)ielett,  MoOnklö^e.  fUtan  fd^toemmt  ben_?ölol^n 
mit  faltem  SBaffer  ab,  meidet  i|n  12  ©tunben  in  faltem  SBaffer  ein, 
brüllt  il^n  mit  fod^enbem  SOßaffer,  fd^üttet  il§n  3um  Slbtrobfen  auf  ein  ©ieb 
unb  reibt  i'^n  in  einem  ffteibenabfe  fein.  -Dian  barf  nid^  biel  fDlol^n  auf 
einmal  reiben,  aud^  mug  er  anfangg  trocEen  gerieben  merben ; fbater  giebt 
man  bann  unb  toann  ein  toenig  ttarme  3Jtild^  ba3u.  Söenn  ber  2Jbj§n 
feingerieben  ift,  rül^rt  man  il^n  mit  ©al^ne  ober  guter  3Jtilc^,  einigen  fein» 
geftogenen  bitteren  3Jtanbeln,  3udfei^/  3ii«V  fleinen  ißrife  ©als  unb 
ettoaS  9tofen«  ober  Drang enblütenttaff er  3U  einem  locEcren  Srei  an.  S)ann 
fd^neibet  man  gefd^älteS  9Jlild§brot  ober  ©emmcl  in  ftngerglieblange, 
länglid§=bieredEige  ©tücEe  ober  gro|e  3Bürfel,  benegt  fie  mit  2)tild§,  über» 
ftreut  jle  mit  etioaä  3udEer  unb  lägt  fie  ein  toenig_  auftoeid^en ; 3uj£gt 
ridgtet  man  ben  füJlognbrei  mit  ber  ©emmel  fd§i(^ttoeife  auf  eine  <5d§ü|iel 
an  unb  ftreut  bidE  3udEer  unb  3iirtt  barüber.  3Jlan  fann  aud^  ftatt  ber 
©emmel  pflöge  nad§  9lr.  57  einrül^ren,  in  9JUld^  garfocgen  unb  nad^ 
bem  ©rfalten  mit  bem  fUtognbrei  anrid^ten.  SBenn  ber  ÜJlognbrci  längere 
3eit  ftegt,  quittt  er  nad^  unb  toirb  trocEcn.  2Jtan  giege  bann  nod§  ein 
toenig  50tild^  barüber. 

1061.  ^altc  ittoOttfltCtrc.  1 ißfunb  (500  @r.)  tociger  3Jlogn 
toirb  na(^  Eingabe  ber  torigen  ütummer  eingcmcicgt  unb  mit  fcl^r  toenig 
9JUlcg  3u  einem  bicEen  SBrei  feingerieben.  ®ann  bemtifd^e  man  il^n  mit 
70  @r.  feingegadEten  bitteren  iDlafronen  ober  20  @r.  feingegogenen 
bitteren  SJlanbeln,  10—12  ©ibottern,  200  ®r.  3udEer,  ©itronensudEcr, 
V4  5Pfunb  (125  @r.)  gereinigten  Äorintgen,  miftfie  oueg,  toenn  bie  Wage 
ein  toenig  bünn  getoorben  fein  fottte,  einige  ©glögcl  boE  meiger  geriebener 
©emmel  barunter,  bermifege  fie  mit  bem  fegr  geifgefcglagenen  ©egnee 
bon  8 ©itoeigen,  füEe  jte  in  eine  mit  Sßutter  auSgcflriigcne  gorm,  badEe 
fie  in  einem  S3ain»marie  im  mägig  geigen  Dfcn  1—1’/*  ©tunbe,  ftürse 
bie  ©geife  auf  eine  ©dgügel,  Inge  ge  erfalten  unb  gebe  eine  folte  Wil(g» 
©auce  mit  SJaniEe*  ober  Wova8quin»(Scf(gmadE  ba3u.  Wan  fann  auig 


glommert  unlt  falte  fflfsc  ©iieHcn. 
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bic  ©bctfc,  nad^bem  jte  crfaltet  tft,  mit  einer  S5aifer§=iniaffe  mie  bie  9iei§» 
©beife  in  5tr.  941  üBeraiel^en  unb  beraieren,  in  einem  mö|ig  marrnen 
Djen  gelbe  garbe  nel^men  unb  bann  boEftänbig  erfalten  laffen. 

1062.  5d)ncd)cr0.  5Jlnn  f^lägt  bag  2öei|e  bon  8 diern  au  fel^r 
ftei^em,  glattem  ©c^nee,  bermiyc^t  i|n  mit  200  @r.  feingefto^enem  3uEer, 
jtreid^t  i^n  flngerbiÄ  auf  eine  gro|e  ©d^üffel  unb  [tic^^t  babon  mit  einem 
d^löffel  Iflö^c  in  lod}enbl§ei|e  gefü|te  ÜJUldf^,  in  meld^er  man  borl^er 
ben  ©efd^macE  einer  ©tangc  Slanitte  auggeaogen  l^at.  ®ag  ®efd)irr,  in 
melc^ern  ftd^  bie  ÜJtild^  befinbet,  mu§  breit  fein,  bamit  red^t  bicle  Mö^e, 
bie  nid§t  au  gebrängt  nebeneinanber  liegen  bürfen,  barin  5ßla^  finben. 
®ann  bedt  mon  einen  ®edel  barüber,  lö^t  bie  ©c^neellö|e  in  ber  l^ei^en 
iUtild^,  bie  jeboti^  nic^t  fod^en  barf,  garaiel^en,  legt  fie  mit  einem  ©c^aum= 
löffel  aum  ^btrobfen  auf  ein  gro^eg  ©ieb,  bereitet  auf  biefe  äöeife  foli^e 
i?lo|e  bon  fämtlid^em  @(^nee  unb  lä^t  fie  erfalten.  ®ie  5Jtilc^  fod;t 
man  big  auf  ettoa  V2  ßiter  ein,  aie'^t  fie  mit  einem  d^löffel  boE  föte'^l 
unb  6 dibottern  glatt  ab,  tl^ut  ein  baar  l?örner  ©ala  unb  nod^  ein  menig 
3uder,  toenn  folc^er  nötig  ift,  baran,  gie^t  fie  burd^  ein  ©ieb  unb  lä^t 
fie  erfalten.  ®ie  ©c^neeftö|e  ridjtet  man  in  goi-'ut  eineg  Sergeg  redjt 
fauber  auf  eine  ©d^üffel  an,  beraiert  fie  na(^  belieben  mit  eingemad^ten 
fjrüd^ten  ober  gie|t  etmag  bon  ber  falten  ©auce  barüber  unb  giebt  bie 
übrige  ©auce  in  ein«  ©auciere  baau  auf  bie  Slafel. 

1063.  ^alte  .Ä})fcl=ÖIrctnc=S})ciic.  ®ie  nad^  iJtr.  960  bereitete 
unb  in  einem  Jeigranbe  gebadene  äfjfel=dreme=©})eife  lä|t  man  berfü'^= 
len.  ®ann  fd^lägt  man  bag  Sßei^e  bon  3 diem  au  red^t  fteifem  ©d^nee, 
bermifcfit  benfelben  mit  3 ßöffeln  boE  fel^r  feingefto^enem  3uder,  über= 
aie'^t  mit  einem  Seil  begfelben  bic  ©beife,  befbri^  fie  bermittelft  einer 
ißabierbüte  mit  bem  Uiefte  beg  ©c^neeeg,  ftäubt  3uder  barüber  unb  lä|t 
fie  in  einem  mä^ig  marrnen  Ofen  gelblid^e  fffarbe  nel^men ; nac^  bem  dr= 
falten  mirb  bie  ©beife  mit  eingemachten  grüd^ten  belegt  unb  mit  einer 
falten  5ßunfdh=©auce  nadh  iJtr.  128  auf  ben  Sifdh  gegeben. 

1064.  ^alte  Makt:oncn=€:t:emc=5bßir^  wi*  ®aau 

fe^t  mon  einen  Seigranb  auf  eine  ©c^üffel  (fie^e  9lr.  836).  ®ann  fot^t 
man  mittelgroße  Sorgborfer  ^fel,  meldhe  gana  gefd^ölt  unb  burdh  einen 
^ugftedher  bon  ben  Äerngehäufen  befreit  finb,  mit  ein  menig  SCÖaff er, 
3uder  unb  ditronenfaft  meidh,  läßt  fie  erfalten  unb  füEt  bie  Öffnungen 
berfelben  mit  eingemachten  fiirfdhen  ober  Himbeeren.  ®arauf  bermifdjt 
man  130  @r.  feinen  3uder  mit  8 dibottem  unb  4 dßlöffeln  boE  9Jlehl, 
fügt  ein  reidhlidheg  halbeg  ßiter  ©al)ne,  1 Söffel  boE  frifdher  SSutter, 
ditronenauder  unb  100  dir.  aerbrödelte  bittere  3Jlafronen  l}inau,  rührt 
hierbon  auf  bem  fjeuer  einen  bid^üffigen  SBrei  ab,  bermifiht  benfelben 
mit  ben  au  fteifem  ©dhnec  gefdhlagenen  dimeißen,  füEt  bic  .f)älfte  ber 
^affe  in  ben  mit  SSutter  auggeftrid)cnen  ülanb,  läßt  fie  in  einem  mäßig 
heißen  Ofen  garbaden,  füEt  fobiel  bon  ber  übrigen  ÜEaffe  barüber,  baß 

22* 
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Stammcti  nnt)  fatte  ffige  @)}ci{en. 


brci  Vierteile  bc§  9lanbe§  bott  toerben,  bic  ^jel  in  guter  Drbnung 
l^inein,  boc^  fo,  ba§  fte  nic^t  ganj  berjtnlen,  ftäubt  3u(Jer  barüber,  fe^t 
bte  ©beije  tticber  in  ben  Djen,  Iä|t  fie  langjant  garbaden,  bann  erfatten, 
beräiert  [ie,  befonber§  bie  l^erborragenben  ^|el,  mit  eingemachten  grüchten, 
unb  giebt  eine  falte  2öeinfchaum=  ober  5punj(h=©auce  baäu. 

1065.  Hei0  ä la  Malte.  (Siehe  £ab.  VII.)  (Hn  «Ppb  (500  @r.) 
bom  beften  ifteig  mäjcE)t  man  mit  toarmem  2öa||er,  fe^t  ihn  mit  bielem 
falten  Sßajfer  auf  baS  fjeuer  unb  Iä§t  ihn  fehr  langjam  beinahe  meich 
fodien.  S)ann  gie§t  man  ba§  fiebenbe  SBaffer  ab,  fpiilt  ben  ?Rei§  mit 
faltem  äöajfer  behut|am  fo  ojt  ab,  big  bag  SBajfer  ffar  bleibt,  unb  fchüttet 
ihn  jum  5lbtrobfen  auf  ein  gro|eg  Sieb.  iJlun  lä^t  man  */* — 1 5pfunb 
(375 — 500  ®r.)  3uder  mit  Vi  2flaf«h£  toei^em  Sffiein  5U  einem _Sin4) 
einfoihen,  thut  ben  ifteig  nebft  ettoag  ßitronenfchale  unb  bem  Safte  bon 
2 ©itronen  hinan,  lä^t  ihn  fiebenbhei^  m erben  unb  bann  auf  gclinbem 
geuer  eine  hnltie  Stunbe  gana  langfam  a^h^n,  thut  ihn  in  einen  5labT, 
nimmt  bie  Sitronenfchale  h^taug  unb  Iä|t  ben  iReig  erfalten  fteif 
toerben,  bermifcht  ihn,  ohne  ihn  au  aerrühren,  mit  ettoag  5Qlaragquin  ober 
feinem  9ium,  berbünnt  ihn,  toenn  er  au  fteif  fein  foEte,  mit  iRh^lutoein, 
richtet  ihn  hügelförmig  ober  in  Stoffeln,  bon  benen  bie  eine  immer  Keiner 
ift,  alg  bie  anbere,  toie  bie  SIbbilbung  aeigt,  auf  eine  Sdhüffel  an  unb 
beraiert  ihn  reich  unb  in  gefchmadboEem  ERufter  mit  aEeilei  eingemachten 
^Tüchten.  — ERan  fofte  ben  Eieig  bor  bem  Etnrichten;  fehlt  Säure  ober 
ift  er  nidht  fü§  genug,  fo  mifche  mon  noch  Sitronenfaft  ober  3uder 
barunter,  toelcher  lehtere  aber  mit  ein  toenig  Eöaffer  au  einem  biden 
©iruf)  gefocht  fein  mu|.  S3or  aEen  Singen  hüte  man  fich,  ben  Elcig  in 
SDBaffer  au  toeich  au  lochen. 

1066.  ^ci0  mit  ^pfclpnen.  ©n  halbes  )ßfunb  (250  @r.)  jReig 
toirb  nach  Eingabe  ber  hörigen  Etummer  huK*  toeichgefocht,  flargetoäffert 
unb  aum  Elbtropfen  auf  ein  Sieb  gebradjt.  Sann  löfe  man  ein  halbes 
ipfunb  3uder  mit  bem  Safte  einiger  Elbf elfmen  unb  einer  ditronc  auf, 
laffe  ihn  ftebenbhei^  toerben,  thue  ben  fReig  unb  ettoog  Elbfelfinenfchale 
baau,  laffe  ihn  auf  gelinbem  geuer  eine  halbe  Stunbe  aiehen  unb  bann 
erfalten.  SBenn  ber  SReig  fteif  getoorben  ift,  bermifche  man  ihn  mit  ettoag 
IRheintoein,  ober,  toenn  er  noch  ettoag  Säure  bertragen  fann,  mit  Elpfel- 
finenfaft,  richte  ihn  auf  eine  S^üffel  fauber  an  unb  garniere  ihn  reidh  mit 
Elbfelftnen,  bie  toie  aum  ifompott  gcfd)ält,  gefchuittcu  unb  geändert  finb. 

1067.  SuItan=S;Jcirc.  ERon  löft  50-60  (Sr.  (Sclatinc  in  toemg 

SBaffer  auf  (fiehebie  33emerfung  über  bie  ©aEertftoffe  im  17.  Elbfchmtt), 
reinigt  V*  feunb  (125  @r.)  6uItanrofmcn  mit  V*  ^pfunb  (125  @r.) 
Äorinthen  nach  Elr.  24  unb  fchncibet  ^funb  (125  @r.)  ©tronat  in 
2ß|i«ei  _2|,t3tt)ifd)cn  lä^t  man  1 ßiter  Sahne  mit  einer  Stange  SJaniEe 
5 ERinuten  lochen,  fügt  ^funb  (250-375  (Sr.)  Sndcxjmn 

unb  lä^t  bie  Sahne  augebedt  beinahe  erfalten,  nimmt  bann  bie  SEamUe 


{^latmtieri  unb  falte  füge  ®)ieifen. 
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]§erau8,  quirlt  bie  ©ol^ne  mit  15  gibottem  re^t  Hot,  giegt  fie  burc^  ein 
©ieb,  Tül^rt  fte  auf  ni(^t  au  ftarfem  ?Jeuer,  Bi§  pe  bidtid^  mirb,  ^lütct  fie 
aber  forgfättig  bot  bem  ©erinnen,  bermifd^t  fie  mit  bem  [teifen  ©d^nce 
bon  10  ©imeilen  unb  bet  aufgelöftcn  ©elatine,  rül^rt  bie  3Jiaffe  auf  bem 
eife,  bis  fie  falt  ift,  fügt  bie  fRofinen  unb  ben  ©itronat  l^inau,  füllt  fie 
in  eine  gform  unb  lägt  fie  auf  bem  ßife  ober  an  einem  rci^t  falten  Orte 
erftarren.  Seim  Slntid^ten  galt  man  bie  ff-otm  einige  Slugenblidfe  in 
toarmeS  Söaffer,  ftülgt  bie  ©geife  auf  eine  ©dgüffel  um  unb  garniert  fie 
mit  redgt  fteifgefdglagener,  mit  3udter  unb  geflogener  geftebter  SJanille 
bermif(gter  ©agne. 

1068.  3laI)citra=Si>eir‘^.  fUlan  fodgt  eine  galbe  ©lange  fleinge» 
fdgnittene  SJaniEe  in  gana  toenig  SBaffer  auS.  SDann  rügrt  man  12  ©i* 
botter  mit  einer  galbcn  giafdge  fötabcira,  % spfunb  (375  @r.)  geflogenem 
SucEer,  ber  abgeriebenen  ©d)ale  unb  bem  ©afte  einer  Sitrone  redgt  flat 
gugtbasburdg  ein  ©ieb  gegoffene58aniEe=aöaffer  ginau,  fcglägt  baS  ©anac 
mtt  einer  ©ragtrute  auf  gelinbem  freuet  bis  aum  Sluftocgen  ab,  nimmt 
bte  Sreme  bom  ^euer,  bermifdgt  fie  mit  50  ©r.  aufgelöfter  ©elatine,  rügrt 
ge  in  faltem  SDaffer  ober  auf  ©iS,  bis  fie  bidlidg  roirb,  aiegt  bnuu  Vs  ßitcr 
fegt  fteifgefdglagene  ©agne  barunter,  füEt  bie  fjjlaffe  mit  baatoifdgen= 

S3i§fuitS  in  fformen  unb  lägt  fie  auf  bem  ©ife  erftarren. 

1069.  UaniUc=0i:retnc=5lJnfe.  3Jlan  bermif^t  20  ©ibotter  mit 

U ^Pfunb  (125  ©r.)  fügen  unb  8 ©tüdf  bitteren,  mit  ein  menig  2öaffet 
fegt  fcingeftogenen  «Dtanbeln,  275  ©r.  geflogenem  3u(fer,  70  ©r.  «Dtegl 
unb  1 ßiter  ©agne,  in  toeldger  man  borget  eine  ©lange  SlaniEe  auSge= 

Tte  ouf  bem  gfeuer  au  einem 
bidlidgen  Srei  ab,  bermifdgt  benfelben  geig  mit  bem  fteifen  ©dgnee  bon 
6 ©feigen  unb  lägt  ign  erlalten.  Sann  fdglägt  man  baS  Söeige  bon 
12^ern  au  redgt  fteifem,  glattem  ©dgnee,  bermifdgt  benfelben  mit  130  ©r 
3uder  unb  bereitet  gierbon  ©dgneeflöge  toie  aum  ©dgneeberg  in  9lr.  1062 
ober  man  [treibt  bon  ber  ©dgneemoffe  gut  gngerbicfe  runbe  SBöben  bon 
ber  ©röge  ^r  ©dgüffel,  auf  toeldge  man  bie  ©fjeife  anri(gten  miE,  auf 
ein  EadgeS  S3ledg  ^ne  iftanb,  fgült  fie  begutfam  mit  ein  toenig  fodgenber 
^tilcg  bon  bem  »ledge  ab  in  bie  focgenbe  gefügte  gjtildg  unb  lägt  fte 

borficgHg  gerauS,  ogne  fie  babei  au  aerbredgen, 
legt  ge  anm^btogfen  auf  ein  ©ieb  unb  lägt  fie  erfalten.  Äura  aubor 
©LTnr  f ^ bi^afel  giebt,  ricgtet  man  fie  bergeftalt  auf  eine 
SS!  m ^<1”«  ©cgneeflöge  ober 

barauflegt,  biefen  mit  §imbeer=9Jlarmelobe 
iit  nvK«  for^ägrt,  bte  genannten  ©at^en  fdgidgttoeife  übereinanber 
ffrom.  ©geifc  nidgt  anridgten  looEcn,  toeil  bie 

treibt.  Sie  oberfte  ©dgidgt  mug  ©dgnee  fein 
@eL  tariert  etnflcmadgten  gfrüdgten,  befonberS  mit  .g)imbeer= 
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^(ammcil  uut>  falte  fü[je  Speifeit. 


1070.  Jltaltrotictt=®reme=Sv£ir^  ^fuub  (375  ®r.)  ae* 

|lo|enen  beimifc^t  man  mit  16  ©ibottcm,  3 @|föffefn  ber 
au^  aBgertebenen  ©(^^ole  unb  bem  ©afte  bon  2 Gitronen,  rü^rt 

bo§  ©anje  rec§t  flar,  fügt  1 ßtter  meinen  SCÖein  :§inau,  rül^rt  ’^ierbon  auf 
bem  freuet  eine  ©reute  aB  unb  bermifcf)t  biefe  l^ei|  mit  bem  ju  fleifem 
©c^nee  gefc^Iagenen  Söei^en  bon  10 — 12  ©iem.  2)ann  Beflreic^t  man 
ben  SSoben  einer  großen  tiefen  ©d^üffel  bicf  mit  .g)imBeer*2JlarmcIabe, 
legt  etioa  Va  5pfunb  (250  ®r.)  Bittere  2Jtafronen  bi(i§t  neBeneinanbcr 
barüBer,  üBergie|t  bie  5Jtafronen  mit  9tum,  lä|t  fie  ein  ttenig  aufmeid^cn 
unb  gie^t  bie  ^ei|e  ©reme  barüBer.  9lac^  bem  ©rfalten  garniert  man  bie 
©Üeife  reid^  mit  eingemad^ten  grüd§ten. 

1071.  (Eine  anbcre  3Hnltronen=(Eretne=,S?eire.  12  ©ibottcr 
bermifdC)t  man  mit  200  ®r.  3udfer,  2 ©Stöffeln  5Jle:^I,  ber  auf  3ucfer 
oBgerieBenen  ©d§ate  einer  ©itrone  unb  rei(^Ii(^  Va  ©a^^ne,  inl^Tt 
bie  3)lif(^ung  auf  bem  geuer  5U  einer  gtatten  ©reme  aB  unb  berBinbet 
biefe  l^ei^  mit  bem  fteifen  ©d^nee  bon  6 ©itoeiBen.  S)ann  Beftrei^t  man 
ben  aSoben  einer  ©d^üffel  mit  §imBeer=5JtarmeIabe,  legt  Bittere  iDtafroncu 
bi^t  neBeneinanber  barauf,  gie^t  9tum  barüBer,  ba|  bie  SJtafronen  auf= 
meieren,  unb  gie^t  bie  '^ei^e  ©reme  barüBer.  9lad^  bem  ©rfalten  üBer» 
äie:§t  man  bie  ©beife  mit  fteifgefd^Iogener  unb  mit  3udfer  unb  gebulbcrtcr 
aSanilte  bermifdC}ter  ©a:§ne,  unb  beraiert  fte  mit  2)tafronen  unb  einge» 
mad^ten  grüd^ten. 

1072.  ^alte  Bleljirbcife  ä la  portugaise.  üJtan  bermifd^t  3 
ganae  ©ier  unb  12  ©ibotter  mit  etwa  ^Piuni)  (375  @r.)  gefto§enem 
3udfer,  ber  auf  3ucEer  aBgerieBenen  ©d^ale  einer  ©itrone,  bem  ©afte  bon 
1 Va  Zitrone  unb  einer  l^alBcn  gtafd^e  meinem  2Bein,  f^fügt  bie  3Jtifd§ung 
mit  einer  Sra^trute  auf  bem  ^cmx  Bi§  aum  aiuffod^en,  mifd^t  unter  bie 
^ei|e  ©reme  40—50  ©r.  atifgelöfte  ©efatine  unb  ben  fteifen  ©d^nee  bon 
10  ßimei^en,  unb  lä^t  fte  unter  öfterem  Umrü’^ren  ftd^  aBfül^Ien.  £anu 
fd^neibet  man  großen  Si§fuit  in  paffenbe  ©d^eiBen,  feud^tet  il^n  mit  einer 
gjtifc^ung  bon  2Bein,  3ucEcr,  einem  Söffet  9tum  ober  53tara§quin  an, 
orbnet  i’^n  fdt)i(^tmeife  mit  ber  ©reme  unb  gutgereinigten  ©uttanrofmen 
unb  j?orintien  in  eine  ffform,  tnBt  bie  ©peife  auf  ®i§  erftarren,  prat  I 
fie  auf  eine  ©d^üffet  um  unb  garniert  fie  reid^  mit  eingemad^ten  grüd^ten 
unb  fteinem  SSiSfuit. 

1073.  Sd)ncc=llotüclu=5pcirc.  5}kn  fpägt  ba8  SBciBc  bon  8 

©ierit  a^t  fteifem,  gtottem  ©dt)nee,  bermifd^t  i^n  mit  130  @r.  feingc= 
ftoücnem  3'*^*^^  Bereitet  babon  mie  in  3lr.  1062  in  fod^enber  gefügter 
«mitdi  mit  23anitte=©efd)ma(f  ©d^iieeftöBc,  lä^t  fte  auf  einem  ©ieBe  aB* 
tropfen  unb  erfatten.  ®ie  ^titet},  in  loeld^cr  bie  .(tlöBc  gargemad^t  ftnb, 
töüt  man  Bi§  a«  1 cinfoetjen,  legiert  fte  mit  8—10  ©tbottcni,  vüBrt 
fie  auf  bem  Bis  fte  fidij  gut  berbidtt  l^at,  bermifd^t  fie  mit  30  ®r. 

aufgetöfter  ©elatinc,  bem  nod^  nötigen  3«^^’^  Äömern 


^(uiSIiadcu. 
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©atj,  gtc§t  fie  burd^  ein  ©ieb  unb  lä^t  fie  bei'lü'^ren.  S)ann  fe^t  man 
eine  fjform  auf  6i§,  gie^t  ein  loenig  bon  ber  Sterne  l^inein,  legt  ©c^nee» 
fiö|e  barauf,  eg  erftarren,  giebt  miebet  ßreme  unb  ©d^neeflö^e 
batllber,  unb  füUt  fo  nad§  unb  nad§  bie  S^orm,  lä^t  bie  üottftänbig 
erftan'en,  l^ält  bie  gorm  einige  ^ugenblide  in  aiemlidi  ^ei|eg  Söaffet, 
ftülpt  bie  ©fjeife  auf  eine  ©d^üffel  unb  garniert  fie  mit  fteinen  S3igfuitg 
unb  eingemachten  grüd^ten. 


^0«  6m  m geRCäirtm  '^utter  oder  ^c^mctf^ 
ge^ac&enm  '^e^Cfpetfen  un6  <^uc^m. 


1074.  (2^ngli|*d)e  Sdjnitte.  6in  hcitbeg  ipfunb  (250  @r.)  feineg 
3Kehl,  4 ganae  @icr,  4 Sibotter,  V4  ßiter  5Jtitdh,  2 — 3 ßöffel  3ucEer  unb 
ein  menig  ©al3  rü^rt  man  jufammen  recht  ffar,  gie^t  bie  5Jtaffe  in  eine 
mit  SSutter  auggeftridhene  gorm  unb  lä^t  fie  im  S5ain=marie  im  mä^ig 
marrnen  Öfen  fi(|  berbidhten  unb  fteif  merben,  aber  nidht  badten.  9ta(^ 
bem  (Srfalten  ftütbt  man  bie  ÜJtaffe  aug,  fc^neibet  fie  in  fingerbidEe  bier= 
edfige  ©tüdte,  fticht  bie  SJUtte  eineg  jeben  ©tücEcg  mit  einem  fteinen 
rnnben  3tugftecher  aug,  terbt  bie  6dEen  unb  bie  ©eiten  ber  ©tüdEe  burcE) 
leiste  ©(^nitte  ein,  tegt  fie  in  hei^e  SSadEbntter  ober  ©dhmats,  unb  bädEt 
fte  unter  fortmährenbem  iRütteln  ber  Äafferotte  ju  fdhöner  gelber  f^arbe, 
legt  fte  aug  ber  SSutter  auf  Söfchbabier,  unb  beftreut  fie  mit  ^udEer  unb 
3imt.  ®er  Xeig  läuft  beim  SSadEen  fehr  auf,  toeghalb  man  nidht  ju 
üiel  ©tüdEe  auf  einmal  augbadEen  barf. 

1075,  ^bri^kudjctt.  9)tan  Eodht  ein  reicht,  hal^eg  ßiter  Söaffer  mit 
150  @r.  Sutter,  ein  menig  ©ata  unb  3 S^töffet  SudEer  auf,  fdhüttet 
340  05r.  feineg  Söeiaenmeht,  ioetcheg  mit  200  @r.  ©tärfemeht  bermifdht 
ift,  ober  1 ipfunb  (500  @r.)  feineg  äßeiaenmeht  baau  unb  brennt  eg  unter 
forttoährenbem  tüdhtigen  9iühren  au  einem  feften  Steige  ab,  bermifdht 
biefen , fobalb  er  bom  gfeuer  tommt,  mit  3 ganaen  giern  tä^t  ihn  ein 
menig  berfühten  unb  rührt  nach  unb  nach  12  ganae  ©er  ober  9 ganae 
6ier  unb  8 — 10  Sibotter  barunter.  ®er  Steig  mu§  gefdhmeibig,  barf 
aber  ni(ht  bünn  fein.  S)ann  täfet  man  SSadEbutter  in  einer  breiten  Äaffe« 
roUe  heife  merben,  fdhneibet  einen  SSogen  Spanier  genau  nadt;  ber  ©rö^e 
ber  «afferolte  runb  au,  a^ht  Spanier  burdh  bie  hcife^  S3utter,  tegt  eg 

bon  ber  SJlaffe  burdh  *iue  ©pri^e,  metdhe  an 
©teUe  ber  Sitte  mit  einem  ©tem  berfehen  ift,  in  Sform  runber  jfränae 


(©ie^e  Sit.  21.) 
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Kudtiacfen. 


ober  eines  lateinifc^en  S auf  baS  gefettete  ißabier,  tegt  bieS  mit  ben  Äuc^en 
fo  in  bie  l^ei^e  SSadButter,  bo§  bie  Äud^en  unten  fommen,  nimmt  baS 
^abier,  bon  tuelc^embie  ,$^(^^en  augenblidtic^  loSlaffcn,  auS  berSutter, 
bätft  bie  Äud^en  unter  fortmäl^renbern  ©(^^üttcln  ber  flaffetoEc  gar  unb 
3u^  fc^öner  garbe,  unb  menbet  fie  boBei  einigemot  um,  bamit  fie  auf 
Beiben  ©eiten  gleiche  Q^arBe  erl;alten.  ®a  bie  ©bri^tuc^en  flarf  auftaufen, 
fo  barf  man  nur  foöiel  babon  auf  einmal  Boden,  ba|  fie  oud^  nad^  bem 
3luflaufen  no(^  frei  neBeneinanber  in  ber  SSutter  fc^mirnrnen  fönnen. 
9Jtan  Beftreut  bie  ©bri^fuc^en  mit  unb  3iuit,  ober  Beftreid^t  fie 
mit  einer  ®tofur,  melc^e  man  Bon  fe^r  feingejteBtem  3uder  mit  ein  menig 
SBaffer  unb  ßitronenfaft  nid^t  3U  flüffig  angerül^rt  l^at,  unb  tö|t  fie  in 
einem  marmcn  Dfen  einige  ERinutcn  leidet  üBertrodnen.  Sine  anbere, 
fel^r  gute  3)taffe  3U  ben  ©bri^tud^en  mirb  Bon  V4  ßitcr  Söaffer  ober  üJUId^, 
70  ©r.  Sutter,  1 S^löffet  3uder,  ein  menig  ©alj,  200  @r.  unb 
6 — 7 gansen  Siern  auf  bie  oBen  angegeBcne  Söeife  Bereitet. 

1076.  Sdjnceballc.  3Jian  lö^t  V4  ßiter  2JUId§  mit  2 Söffet  Sutter, 
1 S|löffel  3uder  unb  einer  5prife  ©atj  Iod§cn,  mifd^t  fd^nell  V2  ^nb 
(250  @r.)  feines  9Jle’^l  borunter.  Brennt  l^ierBon  einen  fteifen  2eig  oB, 
Bermifd^t  biefen  nad^  bem  Srfalten  mit  6 — 8 ganacn  Siem,  fd^tögt  il^n 
tild^tig,  formt  boBon  mit  einem  S|loffel  fel^r  tteinc  runbc  Sjätte,  legt  biefc 
in  bie  nid^t  ju  l^ei^c  tSadButter  unb  Bödt  fie  unter  fanftem  ©d^üttetn  ber 
ilafferoEe  ju  fd^öner  fJorBe  unb  gar,  tegt  fie  3um  StBtrobfen  auf  ßöfdt)’ 
babier,  Beftreut  fie  mit  feinem  3uder  unb  tifd^t  fie  marm  auf.  2Bitt  man 
ftc  jur  ©ubbe  geben,  fo  mad^e  man  fie  Heiner  unb  loffe  ben  3uder  meg. 
2Jian  !ann  biefe  in  ber  3JUtte  ]§ot;len  SBätte  oud^  Bel^utfam  auffd^neiben 
unb  mit  einer  6itroncn=  ober  S5aniEe=ßreme  nad()  5tr.  1146  ober  1147 
ober  mit  .^imBeer=®eIee  füHen. 

1077.  Sdflulfclfmdjcn.  SerfetBc  2eig  mie  ju  ben  ©d^nccBdEcn  in 
Boriger  51ummer  mirb  pngerbid  auf  einen  ftad^en  S)edel  geftrid^en,  mit 
einem  reinen,  öfters  in  bie  l^ei^e  SBadButtcr  getaud(iten  ©d^tflffelring  in 
Bafelnu^groBcn  ^öufd(ien  in  bie  SadButter  geftod^en,  unter  immer« 
mäl^renber  Semegung  ber  iJaffcroEc  ju  fd^öner  gai-'Be  gcBaden,  jum  StB* 
trobfen  auf  Söfd^baBicr  gelegt,  unb  mit  3udcr  unb  3üut  Beftreut  marm 
auf  bie  jLafel  gegeben. 

1078.  3irau0gebadienc0.  Son  2—3  Söffet  tButtcr,  2 ganjen 
Siem , 3 Söffet  3udcr,  ein  menig  9ium,  2 — 3 Söffet  ©al^nc  unb  'äEcBl, 
foBiel  als  311  einem  feften  Jeig  nötig,  mirb  ein  Scig  Bereitet,  meld^cn 
man  mit  SJlel^l  mefferrüdenbid  auSroItt  unb  mit  bem  Sadfrabc  in  2 giuger 
Breite  unb  gut  fingerlange  Streifen  fd^ncibet.  3)tnn  fd^libc  biefc  Streifen 
in  ber  5JHtte  mit  bem  5Rabe  ein  menig  auf,  fcBür3c  fte  burcB  bie  Öffnung, 
lege  ftc  in  t)ei|e  ®adButtcr,  bade  fte  unter  fortmäl^renbern  fanften  ©cBüt« 
teln  ber  ÄafferoEe  gu  fd^öner  SarBe,  lege  fte  gunt  SIBtrobfen  auf  Söfd^* 
babier  unb  Beftreue  ftc  mit  3utler  unb  3imt. 
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1079.  ®ci0ttet«  »Ott  Kei».  Gin  l^alBcS  ^funb  (250  @r.)  nad^ 

9h.  25  gereinigter  9lei8  ttiirb  mit  IV*  Siter  9Jlitd^  auf  gelinbem  fjeuer 
langfam  weic^gebämbft.  ®ann  tl}ut  man  3 — 4 Söffel  SSutter,  eine  ^rije 
©alj  unb  einige  ßöffel  3uÄer  bajn  unb  lä^t  il^n  bamit  noc^  eine  Jßiertel« 
ftunbe  bänibfen,  nimmt  itin  öom  ^ei^  2 ganae  Gier  ober 

4 Gibotter  unb  etma§  ouf  3>tdEer  abgeriebene  Gitronenid^ate  barunter, 
ftreid^t  ben  9lei8  au?  eine  ©Rüffel  unb  lä|t  il^n  erfalten.  ®arau?  formt 
man  i§n  mit  .^ilfe  bon  ttieiigeinebener  ©emmel  ju  tieincn  Simen, 
SBürften  ober  .ffugeln  (in  bie  Sirnen  ftedft  man  ein  @tüdEdC;en  3imt  fliä 
©tieQ,  Saniert  biefe  mit  Gi  nnb  ©emmel,  bädtt  fie  in  l^ei^er  Sadtbutter 
3U  fd^öner  fjarbe  unb  beftreut  fie  mit  3utfer.  9Jtan  fann  biefe  SeignetS 
fotool^I  mit,  atg  auc(i  o^e  ©auce  auftifd^en.  Gine  9)litd^*  ober  Sßcin» 
fd^aum=©auce  ift  baju  finffenb.  9lod^  fd§mad£!§ofter  toirb  ber  üleiä,  toenn 
man  70  @r.  fü|e  unb  einige  bittere  feingefto^ene  9JlanbeIn  mit  bemfelben 
fod^t,  ober  nod^  bem  5?o^en  feingel^acEte  bittere  9)ta!ronen  barunterrül^rt ; 
aud§  fann  man  bie  Seignetä  mit  eingemad^ten  ifirfd^en  füEen,  loeld^e 
man  beim  formen  ber  Seignetä  in  bie  9)titte  berfelben  l^ineinftedtt  unb 
ben9tei§  barüber  red^t  feft  jufammenbrüdEt,  bamit  bieifirf^en  beim  9(u8= 
badten  nid^t  l^erauöbringen  lönnen. 

1080.  Beignet»  »Ott  (Srieß.  200  ^r.  ®ric^  mirb  in  1 reid^lic^en 
ßiter  9Jtild§  ober  ©al^ne  mit  70  @r.  Sutter,  einer  ißrife  ©alj  unb  3uc£er 
bidE  auSgequotten,  l^ei|  mit  einigen  Gibottern  unb  GitronenjudEcr  bermifc^t, 
auf  eine©d^üffel  geftrid^en  unb  toie  berSeig  in  »origer  9tummer  geformt, 
»aniert,  auigebadEen  unb  mit  3»dEer  beftreut. 

1081.  Beignet»  »on  Bei»=Blet)irtJeife.  Gine  nad^  9tr.  940  ge= 
barfene  gteig.^Jte’^lfpeife  fd^neibet  man  in  länglid§=»ieredEige  ©tüdEe  ober 
fti(^t  fie  mit  einem  5lu§fted^er  in  fingerbicEe  runbe  ©(Reiben,  paniert  fie 
mit  Gi  unb  geriebener  ©emmel,  toetd^e  man  nad|  Selieben  mit  fein= 
ge’^adEten  «Otafronen  »ermifd^t  l^aben  fann,  bödEt  bie  Seignetg  in  l^ei^er 
SacEbutter  au8,  beftreut  fte  mit  feinem  ^udEer  unb  glafiert  fie  mit  einer 
glii:^enben  ©c^aufel.  ®iefe  Seignetg  finb  leidster  unb  feiner  atS  bie  in 
9h.  1079.  9Jlan  fann  fie  fotoofi  mit  ©auce,  als  aud§  ol^ne  eine  fotc()e 
auf  ben  2:ifd§  geben.  Gine  SBeinfdtiaum«,  ipunfd§=  ober  ?Jrud)t=©ouce 
paBt  baju. 

• fadjfifdjer  BXeljlfpeife.  S)iefe  merben  »on 

einer  nadb  9h.  945  bereiteten  unb  gebacEenen  fäd^fifdtien  99tel^lfpeife  mie 
bie  Seignetg  »on  9tei8'9Jle’^lfpeife  in  »origer  9lummer  jubereitet. 

1083.  Beignet»  »on  Itubeln.  9Jlan  mad(ie  »on  2 gausen  Giern 
unb  bem  nötigen  Sle^l  9lubeln  nad^  9ir.  7,  fod^e  fie  in  ettoa  1 Siter 
toenig  Sutter,  3ucEer  unb  ©alj  ju  einem  bidEen  Srei,  »er= 
mifcpe  benfelben  (leiB  mit  einigen  Gibottern,  etioaS  GitronenjudEer  unb 
lemgeftogenen  bitteren  Stanbeln  ober  feinge!^acEten  bitteren  99lnfronen, 


346 


9(uätiacleit. 


^otme  babon  nad^  bem  Srialten  runbe  unb  obate  SeignetS,  unb  bel^anbele 
fie  toeiter  toie  bte  Seignetg  tu  9lr.  1081. 

1084.  Sci0ttet0  tJon  Kartoffeln,  fü^e.  Slbgcfod^te  erfaltete  Äar= 
toffeln  toerben  auf  einem  IJieibeifen  ieingerteben ; 1 5ßjnnb  (500  @r.) 
btejer  Kartoffeln  bermifc^t  mon  mit  125  @r.  ju  Saline  geriebener  Sutter, 
einem  ganscn  6i,  2 ©bottem,  70  @r.  3uöet,  Sitronenäuder  unb  einer 
fflriie  ©atj,  formt  ben  Steig  gu  runben  ober  längli(ff=bieret!igen  S3eignet§, 
baniert  biefe  mit  © unb  ©emmel,  unb  bel^anbelt  ffe  toeiter  nad^  Stngabe 
ber  9lr.  1081. 

1085.  Keignet0  non  Kartoffeln  mit  Kafe.  ©iel^e  609. 

1086.  Beignet0  non  Äpfeln.  SDian  fd^neibet  groffe  ^fel  in  nid^t 
31t  bünne  Scheiben,  ftii^t  bie  Kerngel^äufe  mit  einem  2lu§[tec^er  l^eraug, 
fd^ält  bie  ^bfeffd^eiben  unb  moriniert  ffe  einige  ©tunben  mit 

3imt  unb  ein  toenig  ütum.  2)ann  täfft  man  Sadbutter  in  einer  breiten 
Kafferoffe  l^eiff  toerben , taud§t  bie  ^felftffeiben  in  einen  natff  iJlr.  30 
bereiteten  ^u^badteig,  legt  fobiel  babon  in  bie  ^eiffe  SButter,  baff  ffe  be= 
quem  nebeneinanber  f^toimmen  lönnen,  bädt  ffe  unter  fanftem  ©d^ütteln 
ber  KafferoIIe  3U  ji^öner  gelbbrauner  3um  Slbtrobfen  auf 

ßöfc^fjapier,  beffreut  ffe  mit  3^der  unb  glaffert  ffe  mit  einer  glüffenben 
©(^aufel.  ©nen  anbem  2lu§badteig  mit  .^efen  bereitet  man  auf  folgenbe 
Söeife:  12  ßöffel  5Jtc^l  rüffrt  man  mit  einem  gansen  ©,  einem  ßöffel 
biden  SSier’^cfen  (ober  ettoa  10  @r.  trodenen,  mit  ein  toenig  Sier  auff 
gelöffen  ^efen)  unb  Söeiffbier  3U  einem  glatten,  nid^t  au  flüfftgen  Jeige 
an,  mifdlff  ein  toenig  ©ala  unb  1 ßöffel  ^robenceröl  barunter,  unb  läfft 
ben  2:eig  an  einem  toarmen  Crte  langfam  aufge^en,  el^e  man  bie  au§au= 
badenben  ©ad^en  barin  umtoenbet. 

1087.  Kßignct0  bon  ^liirikofctt.  ©ie^Iffrilofen  toerben  in |>älften 
gefd^nitten,  gef^ält,  toie  bie  äbfel  in  Ooriger  stummer  mariniert,  in 
2Cu§badteig  getaucfft  unb  auSgebaden.  — SDtan  lann  aud^  eingemachte 
Slbrilofen  baau  gebrnudC^en,  bod)  muff  man  biefe  aubor  gut  abtropfen 
laffen. 

1088.  Keigneto  uon  |lffrftdjcn  toerben  bereitet  toie  bie  SBeignetS 
bon  Slbrifofen. 

1089.  Keigneto  ooti  pflaumen,  ^ierau  nimmt  man  red^t  reife 
blaue  fflffaumen,  fchält  ffe,  nimmt  bie  ©teine  fferauS,  ohne  bie  iffflaumm 
au  aerreiffen,  moriniert  unb  bädt  ffe  toie  bie  ^Ifffelfd^ciben  in  3tr.  1086.  — 
Sßitl  man  biefe  SBeignetS  bon  gebadenen  SPflanmcn  machen, _fo  locht 
man  bie  ißflanmcn  toie  aum  Kompott  in  5tr.  877,  nimmt  bie  ©teine 
heran?  unb  trodnet  bie  ^Iflanmcn  gut  ab,  effc  inan  ffe  in  ben  9lu?bad= 

teig  toncht.  . 

1090.  Kcignct0  oon  Kirldjcn.  ®ie  Kirfcffcn  toerben  au?geffctnt, 
toie  aum  Kompott  cingcfodjt  unb  anm  ?lbtropfen  auf  ein  ©icb  gefd^üttet; 
nach  bem  erlaltcn  toerben  ffe  au  je  4 ©tttd  in  angefemhtctc  Oblate  ge- 
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rtictett,  mit  @i  unb  ©emmel  baniert  ober  in  Slugbodfteig  gctaud^t,  in 
SSadButter  ouägebacCen,  mit  3udcr  Beftreut  unb  mit  einer  gtül^enben 
©c^aujrel  glofiert. 

1091.  33eignft5  non  ®rbbccm.  ®ie  SrbBceren  merben  mit  3uö« 
öermif($t  unb  mie  bie  ^irfc^en  in  nötiger  Plummer  meiter  Bel^onbelt. 

1092.  Bcigneto  non  ilpfelfmcn.  5Jlan  nimmt  bie  gelBe  ©d^atc 
ber  Slbieliinen  mit  ber  .^anb  aB,  o^ne  bie  mei^e  §aut  ber  5vü<^^te  ju  Ber:^ 
le^en,  meil  ionlt  bet  ©aft  l^erauSflie^en  mürbe,  tl^eilt  fie  in  4 ober  6 2ieile 
unb  Be^anbelt  fie  meiter  mie  bie  ^felf(^eiBen  in  9lr.  1086. 

1093.  25eignet0  ä TAnglaise.  9Jlan  Iä§t  V4  ßüer  3JUlcb  mit  einet 
l^alBen  ©tauge  Söauille  aufEodfien  unb  Berbedt  erfalten,  quirlt  fie  mit 
2 ganjen  6iern,  2 ßibottern,  70  ®r.  3uder  unb  einer  üeinen  ^ßrife  ©alj 
rec^^t  llar,  gie^t  fie  burd)  ein  ©ieB,  füEt  bie  ^affe  in  Heine,  mit  SButtcr 
au§gcftri(^ene  SSedierformen,  fe^t  biefe  in  ein  ©efd^irr  mit  lo^enb  l^eilcm 
SBaffer,  bedt  einen  ©edel  bnrüBet  unb  lä^t  bie  3Jlaffe  auf  einer  ^ei^en 
©teile  ober  im  mä^ig  mannen  Dfen,  ol)ne  ba|  baö  Söaffer  foc^t,  fidj 
Berbid^ten,  ftülpt  fie  au§  ben  g-ormen,  lä|t  fie  erfalten,  fc^neibet  fie  in 
fingerbide  ©c^eiBen,  taucht  fie  in  SlnSBadtcig  nac^  ^r.  30,  Bädt  fie  in 
■feiler  SBadButter  ju  fc^öner  garBe,  Beftreut  fie  mit  3»der  unb  glnfiert 
fie  mit  einer  glüljenben  ©c^aufel. 

1094.  Vulcains.  5Uian  reiBt  bie  Braune  3linbe  frifci^geBadener, 
ganj  Heiner  ÜJiil^Brote  leidet  aB,  bur(^ftid)t  bie  Srötc^en  mit  ber  ©Bi^e 
eines  Heinen  ^liefferS,  üBergie^t  fie  ju  mieber'Bolten  9Jtolen  mit  faltet, 
gefü|ter  3JiilcB,  ba|  fie  Bis  pr  5Jlitte  l)in  aufmei(|en,  brüdt  fie  leicht 
aus,  Boniert  fie  in  ®i  unb  ©emmel,  Bädt  fie  in  SSadButter  auS,  Beftreut 
fie  mit  3uder  unb  tif(^t  fie  mit  einer  ^?irfc§=,  $iniBeer=  ober  SBeinfc^aum^ 
©auce  auf. 

1095.  3lBtiltoren=®rotd)cn  mit  UIcin=®reme  (oorjuglidj). 
2Ran  t'^ut  IV4  ^funb  (625  ®r.)  feines  5Jiel)l  in  einen  ülaBf,  mad)t  eine 
®ruBe  in  bie  9)iitte  beS  ^Dtel^leS,  gie^t  50  ®r.  mit  etmaS  laumarmern 
SBaffer  aufgelöfte  ^Pfunb’^efen  ober  4 ®|löffel  Boll  bide,  mit  etmaS  äöaffer 
ober  ÜJiitcB  Berbünnte  SBier^efen  hinein,  rüljrt  bie  §efen  mit  etmaS  Bon 
bem  ÜJte’^le  ju  einem  meieren  ©eige  an  unb  (ä|t  biefen  an  einem  marrneu 
Orte  gut  aufge^en.  ©ann  fügt  monbie  aBgerieBene©c^ale  einer  Sitrone, 
ein  menig  ©alj,  4 ßöffel  3uder,  1 ganjeS  Si,  2 Sibotter,  125  ®r.  er= 
meierte  SButter  unb  foBiel  fc^mne^  ermärmte  3Jtild^  Binsu,  ba^,  menn 
man  alles  gut  untereinanber  geniifd)t  Ijat,  ein  siemlidi  fefter  ©eig  gc= 
Bilbet  ift,  ben  man  mit  ber  §ol5lelle  fo  lange  tüd^tig  fd^lägt.  Bis  er  fein» 
Bloftg  unb  loder  gemorben  ift.  fUian  formt  Bon  bem  ©eige  fe^r  fteijie 
runbe  SBrötc^en,  läfet  fie  aufge^en  unb  Bädt  fie  im  mä^ig  IjciBen  Dfen  ju 
fc^öner  garBe;  nacB  bem  drfalten  reiBt  man  bie  üftinbe  ber  SBrötdjen 
leicht  aB,  fdmeibet  ein  ßoe^  in  ben  SBoben  berfelBen,  nimmt  bie  Ärnme 
lierauS,  füllt  bie  SBrötcfieu  mit  5lBrifofen=fIRarmelabe  ober  ganjen  ein» 
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gemad^ten  2Ipvitofen,  ücrlleBt  bie  Öffnung  bermittefft  Gi  mit  bem  au^ 
gefdfinittenen  ©tüde,  paniert  bie  Srötd^en  mit  £i  unb  ©emmel,  Bädt  fU 
in  SadButter  3U  fi^öner  garBe  au§,  Beftreut  fie  mit  3uder  unb  gieBt 
ba^u  einen  6t;aubeau  nac^  9ir.  127,  meieren  man  auc^  mit  g^ampagner* 
2öein  Bereiten  fann. 

1096.  5lu0gebadtcttc  JUinfen  mit  SonfUureu.  5Jlan  Bädt 
5piinfen  nad^  9lr.  992,  fc^neibet  au§  jeber  Spiinfe  4 öieredige  ©tüde,  Be* 
ftrei(^t  biefe  mit  Slprifofen*  ober  .g)imBeer=^armeIabe,  rollt  fie  ju  Söürft» 
d^en  auf,  taudC)t  fie  in  ^uSBadteig  nad^  5tr.  30,  ober  paniert  fie  mit  gi 
unb  ©emmel,  Bädt  fie  in  l^ei^er  SadButter  au§,  Beftreut  fie  mit  3udEer 
unb  glafiert  fie  mit  einer  gtü^enben  ©d^aufel. 

1097.  5lu0geBaditne  JJlinfcu  mit  ßfrtme  toerben  auf  biefelBe 
Söeife  Bereitet  toie  bie  ^piinfen  in  höriger  5lummer,  bod^  Beflreid^tmanfte 
an  ©teile  ber  f5ru^t=5Jlarmelabe  mit  einer  biden  Sreme,  toeld^e  man 
Bon  4 ßöffeln  5Jte^I,  2 ßöffeln  3«cfer,  4 gibottem,  ein  paar  Äömem 
©alj , 30  ®r.  Bitteren  9)taIronen  unb  ettoa  ßiter  ©al^ne  auf  bem 
fffeuer  glatt  aBgerü'^rt  ^at. 

1098. ^5fekauld)Ctt.  l^ßfunb  (500  ®r.)  feines  5Jle'§ltoirb  mit  50  @r. 
trodenen,  in  9JtiId§  aufgelöften  <^efen,  ober  4 ßöffeln  Bott  biden  S3icr= 
liefen  unb  lauUjarmer  9Jiitd5  ju  einem  .^efenftüd  angerül^rt  unb  aumStui* 
gelten  an  einen  toarmen  €rt  gefegt.  ®ann  reiBt  man  125  @r.  Sutter 
3U  ©a'^ne,  ril^rt  nad^  unb  nad^  100  @r.  3uder,  8 gibotter,  1 5pfunb 
meinen  Äöfe,  bie  aBgerieBene  ©d^ale  einer  gitrone,  baS  aufgegangene 
^efenftüd  unb  jule^t  V4  ^funb  (125  @r.)  fieine  Sofinen  barunter,  formt 
Bon  bem  SEeige  mit  5Re’^l  fngerbide  Sßürftd^en  ober  Heine  runbe  Älö§e, 
ober  roHt  ben  2:eig  l^alBfingerbid  auS,  ftid^t  mit  einem  5IuSfled^er  runbe 
Patten  unb  biefe  mit  einem  Heinen  3Iu§fted|er  nod^  einmal  auS,  fo  bafe 
runbe  Ärdnae  entftel^en,  legt  fie  auf  ein  mit  f)Jie]§l  BeftäuBteS  Sled^,  täkt 
fie  aufgel^en,  Bädt  fie  in  nid)t  au  l^eifeer  SadButter  au  fd^öner  garBe 
unb  gar,  Beftreut  fie  mit  3uder  unb  3imt,  unb  gieBt  fie  marm  auf  bie 
SEafel. 

1099.  (Stbadicnc  ^olunbcrblütcn.  fUtan  taucht  bie  gereinigten, 
nötigenfaHS  au(^  gemafd^enen  unb  gut  aBgetrodneten  ^»oIunberBlüten  in 
SluSBadteig  nat|  9ir.  30,  Bädt  fie  in  SßadBntter  au8,  Befh-cut  fte  mit 
3uder  unb  3imt  unb  gieBt  fie  mann  auf  ben  Sifd^.  gBenfo  fann  man 
frifi^e  innge  aßciiiBtätter  nuSBaden. 
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■gJon  öex  ^ußeretfttttg  bcv  t)erfc^te6men 

S3emet!ungen  ü6er  bte  ©oUettftoff e. 

3ur  Bereitung  ber  ©etecS  itnb  6reme§  toenbct  man  üeryi^^tebene  ®al« 
lertftoffe  an.  S)ie  bcfte,  jugteid^  aber  bie  teuerfte  Slrt  biefer  «Stoffe  ift 
in  ber  J^atlfenblcfe  enthalten.  SDiefe  liefert  einen  ftarcn  unb  reinen 
©tanb.  ©ebraucb  toirb  fie  auf  folgenbc  SBeife  aufgetöft.  2)tan 
3u})fe  fie  in  Keine  ©tüde,  toafd^e  fie  in  laumarniem  SBaffer,  fe^e  fie  in 
einer  Keinen  iTafferoEe  mit  taltemSBaffer  auf  (auf  50 — 70  @r.  ^aufenblafc 
nimmt  man  V*  ßiter  SBaffer),  taffe  fie  auftodjen  unb  bann  eine  ©tunbe 
fe!§r  langfam  bon  ber  ©eite  lod^en,  bettia^^re  fie  babei  forgföltig  bor  bem 
Überfeinen,  too^u  fie  fe’^r  geneigt  ift,  gie§e  fie  burc^  ein  feines  ©ieb  ober 
burdf)  eine  in  ^ei^em  Söaffer  auSgenmfd^ene  ©erbiette,  unb  menbe  fie  on, 
ttie  fpäterfolgenb  nöl^er  befi^rieben  mirb.  3u  einer  gorni  ©elee  bon  ge» 
möl^nlid^er  ©rö^e  braucht  mon  60  ©r.  §aufenblafe,  3u  einer  fjorm 
©reme  hingegen  nur  20 — 30  ©r.  3n  falter  ^al^reSjeit  fann  man  jum 
©elee  ettooS  meniger  ne^^men.  ®ie  befte  .^aufenblafe  ift  bie  in  SBtättern 
getrodfnete.  ©ie  mu§  boEfommen  geruditoS  fein,  unb,  an  baS  2id§t  ge» 
galten,  in  ben  iftegenbogenfarben  fpielen. 

©inen  anbem  ©aEertftoff  entt)ält  baS  |j{rfd)l)orn,  meld^eS  je^t  mir 
fetten  in  ?tnmenbung  lommt.  2)en  Karen  ©tanb  barauS  getoinnt  man 
auf  fotgenbe  ^eife : 3Ean  nimmt  ju  1 ßiter  ©etee  1 ^Pfuub  (500  ©r.) 
gerafpetteä  frifd^eS  ^irfd^^om,  toäfd^t  eS  gut,  foc^t  e§  mit  SV*  ßiter 
Söaffer  5—6  ©tunben  fe^r  tangfam,  gic^t  bie  S3rü^e  buvi^  ein  feines 
©ieb,  fod^t  fie  bis  auf  ettta  1 fnappeS  ßiter  ein  unb  tn^t  fie  berfü^ten, 
nimmt  bann  bie  fettigen  Seitc^eu,  metc^e  fid^  bietteid^t  auf  ber  S3rül^e 
jeigen,  mit  ßöfc^papier  ab , bemtifd^t  bie  SSrül^e  mit  bem  ©afte  bon 
2 ©itronen,  Vi  SftafcEie  meinem  Söein  unb  bem  3ßei§en  bon  4 ©iem, 
unb  fc^tägt  fie  mit  einer  ®rat)trute  auf  bem  Seuer,  bis  fie  fod^t,  nimmt 
fie  bom  ^euer,  bebedt  bie  ÄafferoEe  mit  einem  paffenben  S)edet  unb  tä§t 
fie  auf  einer  ’^ei^en  ©teEe  ober  in  einem  marmen  Dfen  V2  ©tunbe  ru'^ig 
Ee'^en,  bomit  baS  ©iwei^  gerinnt.  ®ann  giefet  man  ben  ©tanb  in  ein 
Xue^,  meti^eS  man  über  bie  gü^e  eines  umgefetirten  ©djemetS  gebunben 
gat,  td^t  i'^n  in  ein  untergefe^teS  irbeneS  ©efd§  taufen,  gie^t  i’^n,  toenn 
et  anfangs  trübe  burdfitaufen  foEte,  fo  oft  mieber  oben  in  baS  2ud§,  bis 
er  Kar  tduft,  fod^t  i'^n  enbtid^  an  ber  ©eite  beS  geuerS  fetjr  tangfam, 
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bamit  er  nii^t  toieber  trübe  tüirb,  Bt§  auf  uttgefa’^r  Vs 
bertoal^rt  jur  fbäter  Befc^riebenen  3ufamtnenfe^ung  be§  @etee§. 

iFrtfdje  3ri)tütinefdjwcrten  ent^atten  eine  ©alterte,  tueld^e  al§ 
Sinbemittet  3ur  SSereitung  ber  @etee§  unb  Sreme§  eine  !^dt  lang  fe!^r 
Beliebt  tnar.  9Jtan  getninnt  bie  ©atterte  auf  folgenbe  Söeife:  3« 

IV4  Siter  ©elee  ne!^me  man  1 5ßfunb  (500  ©r.)  frifd^e,  Bon  attem  gette 
Befreite  ©d^toeinefc^toarten,  fdtineibe  fte  in  fleine  ©tüde,  toafd^e  fte  gut, 
fod^e  fie  mit  Bietern  SBaffer  auf  rafd^em  fjeuer  an,  fd^äume  fie  ab  unb 
taffe  fie  fet;r  tangfam  6—8  ©tunben  lod^en,  gie^e  ben  ©tanb  burd^  ein 
©ieb,  loc^e  i:§n  Bi§  auf  Vs  ßiter  ein,  taffe  i^n  Berfül^ten,  entfette  i:§n 
forgföttig,  Bermifd^e  i)§n  mit  bem  ©afte  Bon  2 Sitronen,  4 ©iroei|en 
ober  2 gan3en  ©iem  unb  etmaS  meinem  SBein,  unb  fläre  i^n  bamit  auf 
biefetbe  Söeife,  mie  ben  ©tanb  Bon  ^irfd^^om.  SBenn  ber  ©d^toarten* 
ftanb  ttar  burd^  ein  aufgcff^annteS  Slud^  getaufen  ift,  fo  fod^e  man  il^n 
an  ber  ©eite  be§  geuerS  fe"^r  tangfam,  bamit  er  nidt)t  mieber  trübe  toirb, 
bis  3U  etma  V4  «in-  3«  SremeS  fann  biefer  ©tanb  ungeftärt  ge= 
brandet  toerben,  bod§  mu^  man  i’^n,  nad^bem  er  burd^  eine  ©erbiette  ge= 
goffcn  unb  entfettet  ift,  fo  turj  at§  mögtid^  eintod^en.  3«  «n«  Sonn 
©reme  nimmt  man  Bon  biefem  eingefod^ten  unb  ertatteten  ©tanb 
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S)ie  (öclatine,  metd^e  je^t  attentl^atben  im  ^anbet  ju  gaben  tfl, 

mirb  aud(i  mit  fe'^r  gutem  ©rfotg  jur  SSereitung  ber  ©etecS  unb  ©remeS 
nngemenbet.  ©ie  mirb  in  SBaffer  aufgetöft,  unb  tann  3U  ©ete^  mie  ber 
©tanb  Bon  ©dtimarten  mit  ©imei^,  ©itronenfaft  unb  etmaS  SBein  geftört 
merben,  meit  fte  beim  Sluftöfen  tei(|t  trübe  mirb,  obgteid^  fie  im  trodtenen 
3uftanbe  ttar  auSfie'^t,  bod§  ift  bie§  nid^t  unbebingt  nötig.  Stm  bcftcn 
gefd^iel^t  bie  Stuftöfung,  menn  man  bie  ©etatine  in  tatteS  Söaffcr  mirft, 
unb  fie  fo  tange  (etma  20  9Jtinuten)  barin  Hegen  tä^t,  bis  fie  crmd  Jt  ig. 
gjlan  lä^t  fte  atSbann  auf  einem  ©icBe  abtroBfen,  tl^ut  fie  fo,  mte  fie  ifl, 
ohne  ben  geringften  3ufa^  »on  fjlüffigtcit,  in  eine  ftcine  i?affcrottc  unb 
läftt  fie  ouf  fel^r  getinbem  geucr  ftd^  auftöfen.  3«  ßrcmcS  tann  fie  fo 
benubt  merben,  unb  eS  ift  311  einer  gorm  ©rcme  gcmö’^nlidger  ®rö|e 
20—80  ©r.  ]§inreidt}enb;  3«  hingegen  mufe  man  bte  aufgctoftc 

©etatine  Bor  bem  j?tnren  nod^  mit  SBein  ober  SBaffer  Berbünncn  unb 
3U  einem  reidt)tic^cn  Siter  ©etee  menigftenS  80  ©r.  ©etatine  nel^mcn,  mciI 

beim  fltören  ©tanb  Bertoren  gel^t. 

3^gar=2tgar,  ein  oftinbifd^eS  ©ccgemäd^S,  ifl  ncucrbtngS  cm 
beticbtcr  ©attcrtftoff,  unb  mirb  ber  ©ctaHnc  fomobt  feiner  rcmlKbcn  Sc* 
ftanbtcite,  atS  audt}  ber  SiEigteit  mcgcn  Borgc3ogcn.  SJtan  braud^t  baBon 
nadb  ©cmidbt  bal^  foBict  atS  ©etatine,  ba  c8  fcbr  teubt  ift. 
gefcbiebt,  inbem  man  ben  9tgar»3Igar  10-20  fDHnutm  in  tattcS  SBaffer 
legt  ibn  menn  er  crmcidbt  ift,  auSbrücft,  in  Heine  ©tüdtcn  fcbncibct  unb 
auf  bem  geucr  mit  Söoffcv  ober  Söcin  (bei  mit  fDHtdb  bereiteten  ©peifcn 
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nimmt  man  [tet§  Sßaffer)  unter  öfterem  Unu-Ül§ren  jerge'^en  tn§t,  Bi§  er 
bottftänbig  glatt  ift,  unb  aufgelod^t  l^at.  ©ottte  er  nid^t  gana  glatt 
merben,  fo  ftreic^e  man  i§n  burd^  ein  ©ieB,  el^e  man  i^n  in  bie  ßreme 
ober  ba§  @elee  giebt. 

3lud§  ber  5tanb  t)0ti  ^alböfußcn  mirb  l^äufig  aur  Bereitung  ber 
®elee§  unb  ßremeäbenu^t.  — 3^1 2iter@elee  nimmt  man  etma  1 Äilo  ge« 
fpalteneunb  bon  benÄnod^en  befreite,  frifd^e,  faubere  i?alb§fü|e,  bland^iert 
fie,  toäfd^t  fie  nod§  einmal,  fe|t  fie  mit  8V4 — 4V2  ßiter  SBaffer  auf, 
fd^öumt  fie  gut  au8  unb  lä|t  fte  fel^r  langfam  4 — 5 ©tunben  fod^en. 
9Jtan  gii’^t  bie  SSrül^e  bann  burd^  ein  ©ieb,  lä^t  fte  erlalten,  fettet  fie  rein 
ab,  Io(|t  fie  au  einem  reid^lid^en  l^alben  ßiter  ein,  bermifdfit  fie  nadt)  bem  S5er« 
lullten  mit  bem  ©afte  bon  2 ditroncn,  2 ganaen  Siern  ober  bem  Söei|en 
bon  4 6iem  unb  ettna§  SBein,  unb  flärt  fie  mie  ben  ©tanb  bon  .^irfd^^om. 

1100.  (Seite  »on  HOciiitbein.  ?Pfunb  (375  @r.)  Sudler  laffe 
man  mit  einem  reid§lid^en  Söeinglafe  SBaffer  auflod^en,  fd^äume  i^n  au§, 
gie§e  il^n  in  ein  boraeÄanene§  @efä|,  laffe  t^n  berlül)len,  bermifd^e  i’^n 
mit  60  @r.  aufgelöfter  lauwarmer  $aufcnblafe,  ober  mit  80  @r.  ge« 
Härter  ©elatine,  ober  mit  ber  nötigen  Cuantität  gellärten  ©tonbe§  bon 
5lgor=2lgar,  Äalb§fü§en,  ©d^weinefd^marten  ober  -£)irfd^^om  (fiel^e  bie 
Semeifung  über  bie  ©aHertftoffe  am  (Eingänge  biefeg  ^bfd^nitteS),  füge 
ben  geflärten  ©aft  bon  3 (Sitronen  (fiel^e  bie  untenfte^^enbe  5lnmerlung), 
eine  5lafd§e  ül^eintoein,  nad^  belieben  aud^  bie  bünn  abgefd^älte  ©dliatc 
einer  ]§alben  ßitrone  l^inau,  laffe  ba§  @elee  nod^  eine  lialbe  ©tunbe  au« 
gebedt  ftel^en,  gie^e  eg  bann  burd§  eine  in  :^ei|em  SCßaffer  auggeWafd^ene, 
red^t  troden  auggerungene  ©erbiette,  füEe  eg  in  eine  gorm  unb  laffe  eg, 
jenad^  ber  Sa’^regaeit,  auf  @ig  ober  an  einem  falten  Crte  feft  Werben. 
Seim  3lnrid§ten  '^alte  man  bie  gorm  einige  Slugenblide  in  Warmeg 
aßaffer,  trodne  fie  ab  unb  ftül^e  bag  @elee  auf  eine  ©d§üffel  aug. 

3u  embfel^len  ift  folgenbe  einfad^ere  3lrt  ber  ©eleebereitung ; 9Jlan 
fd^lögt  ben  3udcr  in  fleine  ©tüde,  tl^ut  i^n  in  ein  ißoraeEangefä^,  fügt 
ben  äßein,  ben  leidet  auggebre^ten  ober  (nod^  beffer)  gellärten  Zitronen« 
faft  (fiel^e  unten)  unb  bie  (5itronenfd§ale  ^inau,  bedt  bag  ®efä^  au  unb 
lä^t  unter  öfterem  Umrü'^ren  ber  Slifd^ung  mit  einem  filbemen  ßöffel 
ben  3uder  ft(b  auflöfen,  t^ut  bann  bie  nötige  Cuantität  ©tanb  bon 
^aufenblafe,  ©elatine  u.  f.  w.  lauwarm  l^inau,  öermifdlit  aEeg  genau  mit« 
emanber,  gie§t  bag  ©elee  burd^  eine  ©erbiette  unb  läüt  eg  in  ?5ormen 
lalt  unb  feft  Werben. 


Sanaen,  aum  ötlee  bemmrnten  ©tanb  unt« 
k*-“  milflen;  btätoeilen  binbet  btt  ©tanb  met)r,  aI8  man  olaubt.  SKan  laffe  bc8. 
bölb  ben  bteTtcn  2*11  b*S  6ianb*6  aurllrf  ii«h  • VfA<»«A  {DvaYia  Kail  auR  /»«•( 


852 


1101.  (5clee  tiotl  ®l)atlHJa0ner.  9Jlan  lajfe  300—400  @r.  feinen 
3uäet  mit  Vs  SSafjer  unter  gutem  3tbf(^äumen  auffod^en,  taffe  il^n 
beinal^e  tatt  werben,  bcrmifd^e  il^n  na(^  3tngabe  ber  borigen  ^ftummer 
mit  aufgelöfter  Jgjaufenbtafe  ober  mit  bem  geflärten  ©tanb  bon  ®etatine 
ober  5Igar*3tgor,  fe^e  1 ffrtaf(^^e  61^amf)agner  unb  ben  gefiärten  Saft  oon 
8 — 4 Gitronen  tiinju  (fiel^e  bie  Slnmertung  in  9lr.  lioo),  mifc^e  alleS 
gut  mitcinanber  unb  giefe  esS  burd§  eine  fel^r  reine  ©erbiette.  3Jlan  fütte 
nun  ben  bierten  S^eil  beg  ©eteeS,  bon  beffcn  greftigfeit  man  ft^  burd^ 
eine  auf  6ig  gefe^e  fleine  5probe  überäeugt  !^aben  muf,  in  einen  Xopf, 
fe^e  benfelben  auf  6i§  unb  quirle  bag  ©elce  fo  tonge,  big  eg  milc§wei§ 
unb  beina'^e  fteif  geworben  ift.  fDlit  biefer  fd^aumigen  3Jlaffe  fülle  man 
ben  bierten  Seit  ber  ©eteeform,  taffe  fie  fteif  Werben,  gie^e  atgbann  bag 
übrige  ftore  ©etee  barauf  unb  taffe  eg  nun  bottftänbig  erftarren.  — SSitt 
man  bag  ganje  ©etee  mit  ben  ©d^aumberten  beg  ©^ambagnerg  burc^» 
mifi^en.  Wag  fe'^r  gut  augfie^t,  fo  bermifd^e  man  ben  3udEer  mit  bem 
©tanb,  bem  Sitronenfaft  unb  nur  Wenig  ©:§ambagner,  fe^e  bie  5Jlifc^ung 
auf  6ig,  rü'^re  fte  mit  einem  fitbcmen  ßöffet  um,  big  fie  anfangt  ju  ge- 
lieren, taffe  fie  aber  ja  nic^t  auf  bem  S3oben  beg  ®efä|eg  fteif  Werben ; 
gie^e  bann  ben  fd^öumenben  ©l^ambagner  unter  immerwäl^renbem  2tuf= 
3ie:^en  ber  3JUfdE)ung  mit  bem  Söffet  nad^  unb  nad§  l^inau,  füEe  bag  ©etee, 
in  wet(^em  nun  bie  ©d^aumberten  gebunben  ftnb,  in  bie  fjorm  unb  taffe 
eg  auf  bem  ©ife  feft  Werben. 

1102.  (ßtlce  non  ‘^00  ©r.  3ucEer  fod^e  man  mit 

Vs  ßiter  SBaffer  auf,  fc^äume  i^n  gut  aug,  taffe  i^n  ertatten,  bermifd^e 
i^n  mit  ber  aufgetöften  ^aufenbtafe  ober  mit  ©etatine  (f.  9tr.  1100), 
füge  ben  teict)t  auggebrücEten  ©oft  bon  4 SIbfetfinen  unb  2 ©itronen,  bie 
auf  3ud£er  abgericbene  ©c^ate  einer  fd^önen  Stbfetfme  unb  fobiel  SRl^ein- 
wein  l^inau,  ba§  bog  ©anje  1 rei^tic^en  Siter  augmad^t,  mifd^e  alteg 
gut  untereinanber,  gie|e  bag  ©etee  burc^  ein  fauber  auggewafd^encg  Sud§, 
fütte  eg  in  bie  Sform  unb  toffe  eg  auf  bem  ©ife  erftarren. 

1103.  ^lareo  (6clcc  non  ttö«  i”“"  i>cn 

©aft  bon  8—10  Slbfetfinen  unb  2 ©itronen  auf  fotgenbe  2Seife;  «Dtan 
taudtie  1—2  Sogen  ßöfdt^babier  in  tatteg  SJaffer,  biiidte  bag  'fJabicr  gut 
aug  tauche  cg  bon  neuem  in  frifc^eg  Sönffer,  brüdte  eg  wieberum  aug  unb 
Wieber'^ote  bag  ©iutaud^en  unb  3tugbrüäcn  beg  ipabierg  fo  tange,  big 
bag  SSaffer  ttar  bteibt.  Sttgbann  fto^e  man  bag  t^abicr  mit  etwag 
3ucEer  im  Störfer  fein,  bennifdfje  eg  mit  bem  ©afte  ber  3tpfelfinen  unb 
©itronen,  gie|e  bie  Slifd^ung  ouf  ein  oiifgcfpanntcg  Sud^  unb  taffe  ben 
©aft  in  ein  baruntcrgcftctitcg  ^orjettangefäB  taufen,  ittnfangg  tauft  ber 
©oft  ni(^t  ttor,  Weg'^atb  mon  ibn  fo  oft  wicber  oben  in  bag  Sud^  gtefecn 
muft  big  er  Wafferttar  ift.  aßenn  ber  ©aft  rein  abgetaufen  ift,  taffe  man 
barin  Sfunb  (375  ©r.)  in  iteine  ©tüde  gefd[)tagcnen  fanen  3u£fn 
fid^  auflöfen.  Sie  fein  obgefd^ättc  ©d^ate  einer  5tpfetfme  toffe  man  mit 
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ein  lueiiig  2Baffcr  l§ei§  tuetben  unb  jugebedt  berfil'^len,  gie^e  bte  Ilare 
giü|fig!cit  bitr(^  ein  $ncf),  bevmtfd;e  fie  mit  bem  junt  ©elee  beftimmten 
laumarmen  ©taub  (f.  5tr.  1100),  mit  bem  ^tbfetfmenyQfte  unb  fo  bielcm 
Stl^eintoein,  ober  nod)  bcffer  6!^ambngner,  ba^  bo§  ©anae  ein  rei(^lide§ 
ßiter  beträgt,  fövbe  ba§  ©elce  mit  einigen  tropfen  aufgelöfter  doc^enille 
ober  l?crme§fait  rötlid^,  füUe  c§  in  eine  f^orm  unb  laffe  e§  auf  bem  6ife 
erftarren.  fDtan  !ann  einen  Jeil  be§  51pfelfinen=©eleeö  ju  ©ct}aum  fdjtagen, 
tjod^rot  förben,  in  au§gel;ötjlte  9lpfelfinenfd)alen,  toeld^e  einige  fütinnten 
in  Sßaffer  gefoc^t  unb  fo  gut  al§  möglid)  bon  ber  inneren  meinen  ©djale 
befreit  finb,  fiUteu  unb  erftarren  taffen,  bann  bie  ©djalen  in  Viertel 
fdjneiben  unb  bamit  ba§  auf  eine  ©d)üffet  geftürjte  ©elee  garnieren. 

1104.  (6f  Ice  tJon  Ucilrijen.  93tan  to^e  ^fnnb  (375  @r.)  3uder 
mit  Vs  Sßaffer  unb  bem  ©afte  jmeier  Sitronen  auf,  fd^äume  itjn 
gut  au§,  taffe  ifm  nur  tuenig  bertil^ten,  gie^e  itjn  über  ettoa  50  ®r. 
frifd}e  Sfeitdienbtätter,  metc^e  man  in  eine  Sennne  gefdiüttet  tjat,  unb 
bede  bie  2:errine  feft  au.  5ind)  metjreren  ©tunben  gie^e  man  ben  Sfeitd)en= 
faft  burd)  eine  ©erbiette,  bermif(^e  itin  mit  bem  aum  ©etee  beftimmten 
taunjarmen  ©tanb,  ein  toenig  ^?irfd)U)affer  unb  fo  bietem  fRl^einmein  ober 
ß]§ainpagner,  ba^  ba§  ©etee  bi§  auf  ein  reid)tic^e§  ßiter  bermel^rt  mirb. 
S)ie  SBtätter  einfad;er  25eitdien  finb  am  beften  aur  33creitung  eine§  ©elee§. 

1105.  ®tlee  bon  ®trbl)emn.  fUtan  fod^t  V4  ^Pfuub  (375  ©r.) 
3uder  mit  Vi  ßiter  Sßaffer  auf,  gie|t  itjn  fiebeubt^ei^  über  1 — IV2  ßiter 
rote  ©arten=  ober  3Balb=©rbbeeren,  metdje  man  in  ein  5poraeItangefä|  ge= 
fd^üttet  tjat,  fugt  ben  tei(^t  au§gepre^ten  ©aft  bon  2 ©itronen  l^inau, 
bedt  ba§  ©eföB  feft  au  unb  tä§t  bie  ©rbbeeren  12  ©tunben  fte!^en.  ®ann 
fd^üttet  man  fie  auf  ein  aufgefpannteg  SEitd),  tüBt  ben  ©aft  ftar  ablaufen, 
bevmifc^t  it)n  mit  bem  nötigen  lautoarmen  ©tanb  unb  bermei^rt  bag 
©etee  mit  3i:^eintoein  big  auf  1 reidtilic^eg  ßiter.  Sltan  tann  auc|  fd^öne 
rote  ©arten=6rbbeeren,  mel(^e  man  getoafd^en  unb  mit  feingeftoBenem 
3uder  gemengt  Bat,  auf  fotgenbe  &eife  mit  bem  3it)einmein=  ©etee 
3lr.  1100  in  eine  govm  fcBict)ten:  fDian  gieBt  ein  toenig  ©etee  in  bie 
f^orm,  läBt  eg  auf  ©ig  erftarren,  legt  ©rbbeeren  in  georbneter  fReitje 
barauf,  gieBt  ©etee  bnrüber,  töBt  biefeg  toieberum  erftarren,  unb  fätjrt 
fo  fort,  abtoedjfetnb  ©rbbeeren  unb  ©etee  in  bie  fjorm  au  bringen,  big  fie 
gefüEt  ift. 

1108.  (ßcIee  t)on4)iml)ccrcn.  SRanbereitet  biefeg  bon  I—IV2  ßiter 
-ß)intbeeren  auf  biefetbe  Sßeife  toie  bag  ©etee  bon  ©rbbeeren  in  ber  hörigen 
stummer. 

1107.  (Seiet  bon  3inana0.  fßtan  fcBätt  eine  groBe  Stnanag  red;t 
^m  ab,  fdt)neibet  fie  ber  ßange  nadB  in  Stiertet  unb  bann  in  bünne 
©ctieiben,  tod)t  1 iPlunb  (500  @t.)  3uder  mit  V4  ßiter  Sßaffer  auf,  legt 
bte  Slnanag  Bjnein,  fügt  ben  teidjt  auggepreBten  ©aft  bon  3 ©itronen 
Btoau,  läBt  bie  3tnanag  ein  paar  SRinuten  tod;cn,  fdjnumt  fie  gut  ab, 
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bc(it  fic  51t  unb  tüBt  |ic  cxMtcn;  bann  nimmt  man  bic  9Inana§  i^ctaus, 
gie^t  ben  ©aft  burd)  ein  Zuä),  bermijc^t  i^n  mit  bem  gcftörten  ©tanb 
(5(lr.  1100)  unb  mit  fo  bielem  9t^ein=  ober  6!^ambagncr=9Bein,  als  jut 
g-iiliung  bcr  1 Eiter  l^attcnbcn  gorm  nottocnbig  ift,  giefet  etma^  @elcc 
in  bie  au|  6i§  gcfteHte  ^orm,  läftt  e§  feft  merben,  orbnet  einen  Zdl 
StnanaSfdjeibcn  im  Ätanje  baraui,  füttt  ettoa§  ©elee  barüBer,  t^ut,  toenn 
bicfcS  feft  getoorben  ift,  tnieberum  StnanaSfdjeiBen  unb  etmal  @etce  in 
bie  i5orm,  unb  fä'^rt  fo  fort,  Bi§  biefelBe  gefüllt  ift. 

1108.  6clec  tJOtt  ^tjjrikofctt.  1 5ßfunb  (500  6t.)  3udcr  fot^t 
man  mit  Eiter  SOöaff er  auf,  fc^äumt  i'^n  au§,  legt  12 — 15  aBgefc^ätte 
unb  in  Hälften  gcfd)nittene  SlBrifofen  ueBft  ben  aBgejogenen  Äemcn  ber= 
fclBen  in  ben  ^nderfiruB,  toc^t  bie  f^rüc^te  barin  langfom  meicB,  nimmt 
fie  mit  einem  ©c^aumlöffcl  Ijetaug,  legt  fie  auf  ein  ©ieB  unb  Id^t  fie  aB= 
troBfen  unb  ertattcn.  ®en  ©aft  gie|t  man  burc^  ein  3:ud^,  lä^t  i^n 
bertü'^Icn,  bermifd)t  itin  mit  etma§  Iei(^^t  au§geBre|tem  ober  gettärtem 
ßitroncnfaft  unb  mit  gettärtem  ©tanb,  unb  bernie^rt  il§n  mit  UtB*^ntuciu 
Bi§  auf  1 rei^tic^cS  Eiter.  5tad^bem  man  fidj  hierauf  Bon  ber  Äonfiftcn,^ 
be§-6etee§  burc^  eine  auf  6i§  gefegte  fteinc  tproBe  üBerjeugt  l^at,  füdt 
man  e8  na(^  SlngaBe  ber  borigen  Kummer  mit  ben  5Ibritofen  fd^id^trocife 
aBmed(ifetnb  in  bie  f^oi^n. 

1109.  (Sdce  bon  fJfTrftdjcn.  S)iefe§  mirb  eBenfo  tme  ba§  6clce 

bon  2lbrifofcn  Bereitet.  ..  . 

1110.  ^vfcl  in  (Sclcc.  12  — 16  S3or§borfcr  SiBtel  Serben  m 

.ödlften  gefdjnitten,  mit  einem  2tu§breT)cr  bon  ben  ßemgd^äufen  Befreit, 
gtattgefcBält  unb  in  200  6r.  3uder,  mctd)er  mit  Vi  Eiter  Söaffer  unb 
bem  ©afte  einer  Sitrone  aufgefod)t  ift,  jct)r  langfam,  bamit  fte  nicBt  jer* 
fahren,  meidjgctodd-  3Jlan  taffe  bie  Stufet  sugebedt  ertattenunb  lege  Jie 
bann  jum  SlBtrobfcu  auf  ein  ©icB.  S)ann*Bereite  man  cm  iRBetnmcm« 
6elce  nadi  9tr.  1100,  lege  bic  ä^xfet  fdjidjtmeifc  mit  bem  6ctce  aBtiieJ= 
fclnb  nad)  SIngaBc  ber  0lr.  1107  in  eine  gönn  unb  taffe  ba§  6etce  boIt= 
ftänbia  erftarren.  Ülad)  SScticBen  fann  man  aud^  cingemadjtc  grüd)tc 
ober  gutgercinigte  ©uttanrofinen  unb  l?orintt)cn,  metd)e  man  mit  cm 
menig  ^uder  turj  cingetoc^t  tjat,  stoifdjen  bic  Stpfel  legen.  _ 

ini.  Btaceboine  non  i^rfirijtcn.  Stttcrtci  fnfdjc  ?ynid^tc,  mte  fie 
bic  3at)re§äcit  cBen  Bringt,  at8 : erbBccrcn,  .OimBceren,  ^tpritofen,  tppr« 
fidien,  5?irfd)en,  StnanaS,  «Pftaumen,  aöcintrauBen,  So]^anni8Bccrcn  jc., 
merben  gefäuBert  unb  bon  ben  ©teinen  unb  i?ernen  Befreit;  bic  npruofni, 
5ßfirrid)en,  tßftaumen,  Slnana§  ic.  fd^ätc  man  unb  fd^neibc  fic  in  jierlicBc 
©tiide  S)nnn  mariniere  man  bic  grüd)tc  mit  gefto^enem  3nder  unb 
orbne  fie  mit  einem,  nad)  i)lr.  1100  unb  1101  Bmiteten  tRJemmem» 
ober  {FBampagner=6etee  nad)  ÜtngaBe  ber  9ir.  110^  fd^id)tmeifc,  m ben 
gnrBen  aBmedffetnb,  in  eine  gönn.  — gm  Sömtcr  Bereitet  man  ba§ 
6etee  mit  eingemachten  grüd)ten  alter  ?lrt. 
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1112.  Ö5fkc  üon  HaiuUc.  toi^t  ^Pfunb  (375  @v.) 

mit  Siter  Sßaffer  auf,  f(^äumt  gut  au§,  fügt  2 ©taugen  SSanitte 
Ijiiiju,  becEt  bcn  fcft  3»,  ia&t  Vi  ©tunbe  auf  einer  ^ei^en 
©teile  ftel^en  uub  bann  berttttjten,  bermifd^t  itju  mit  ber  aufgelöfteu 
.f^aufeuHafe  ober  mit  gcflärter  ©elatine  (f.  5lv.  1100)  unb  mit  bem  ge- 
ftävten  ©afte  boii  3 — 4 Gitroucu,  bermcl)rt  ba§  ©elee  mit  Dil^eintüeiu 
biä  ouf  1 reicT;[i(f;c§  ßitev,  gie^t  e§  burc^  eine  feljr  faufiere  ©erbiette,  füllt 
c§  in  eine  Srotm  ubb  lä^t  eö  auf  bem  6ifc  fteif  tuerbeit.  9Jtau  faun  baS 
©elee  mit  Goctjenilte  ober  .@erme§faft  rbtlid^  färben,  ouct)  faun  man  an 
©teile  be§  9Hjeiiüoeine§  ein  ®la§  i?irfd§ibaffer  unb  noc^  ettbaä  Zitronen» 
faft  barnutermifcl}en  unb  ba§  ®elcc  mit  faltem  Söaffer  bi§  auf  ein  reiclj» 
li(^e§  ßiter  bcrme'^ren. 

1113.  (ÖcUe  boit  Blarabquin.  9Jlan  bermifc^t  ein  nad}  9lr.  1100 
bereitetet  9il)einloein=®elee  mit  einem  äöeinglafc  bon  2Raratquin,  ober: 
man  tod)t  *,'4  ipfunb  (375  (Sr.)  3nder  mit  V2  ßder  Söaffer  auf,  lü^t 
il)u  berlü'^len,  bermifd;t  iljn  nad)  Eingabe  ber  9tr.  1100  mit  aufgelöfter 
.(pnufenblafc  ober  mit  geflärter  ©elatine  unb  mit  bem  gellärten  ©afte 
bon  3 — 4 ßitroncu,  fügt  ein  lnabbc§  biertel  ßiter  SJlaratquin  Ijinau  unb 
bermelirt  bat  ©elee  mit  Inltein  33)affer  bit  auf  ein  rcid;lic^et  ßiter.  9lad; 
IBelicbcn  faun  man  and;  bicfet  (Selee  entiocbcr  mit  ßod^enille  ober  3?er=> 
metfaft  rötlid)  färben. 

1114.  Gelee  russe.  2)iet  OJcIcc  lann  man  bon  jeber  ber  borfte'^enb 
befd^riebenen  §lrten  ©clect  bereiten.  51lan  gie^e  in  eine  gorm  2 6enti= 
meter  l^od)  flaret  @elee  unb  laffe  et  ouf  Sit  crtalten.  S)ann  fe^e  mau 
bat  übrige  @clee  in  einem  ^or5cHangefä^  auf  Sit,  fd^lage  et  mit  einer 
faubercn  ©ra'^trute  ju  einem  meinen  ©c^aum,  unb  atuar  fo  lange,  bit 
et  anfängt,  m 31t  berbidcn,  fülle  et  auf  bat  Höre  (Selee  in  bie  ^•orm 
unb  laffe  et  boEftänbig  erftarrcn.  Söenn  man  ein  Gelde  russe  bon 
9lpritofen  ober  ipftrfid^en  geben  miE,  fo  lann  man  in  ber  23ereitungtmeifc 
bctfelbcn  folgenbe  Seränberuug  bornel;men : 91ton  [treic^t  bie  in  3nder 
meidbgefoc^ten  grüc^te  burdj  ein  ©icb  unb  bcrmifctjt  fie  genau  mit  bem 
ju  ©(bäum  gef(blogencn  (Selee,  e^c  biet  nnfäugt  fi(b  311  berbiden. 

1115.  (ßelec  bon  üalböfftljen.  ipfiinb  (375  (Sr.)  3uder  toirb 
mit  Vd  ßiter  Raffer  aufgelodbt  unb  mit  bem  ©afte  bon  2 Sitronen  aut* 
gef^äumt,  mit  4 ©emüranellcn , ein  »oenig  uub  ber  bünnabge» 
fbälten  ©^ale  einer  Sitronc  uocl)  ein  tuenig  gelodet,  311111  S3erlül}ien 
SurüdgefteEt,  burib  ein  Sucb  gegoffen,  mit  bem  gellärten  ©taub  bon 
•Halbtfü^cn  bermifc^t  (fiebc  bie  S3emcrluiig  über  bie'(SaIlertftoffe  am  Siu= 
gange  biefet  9lbf(bnittet)  unb  mit  gutem  9tbeinmein  bit  auf  1 rei(blid;et 
ßiter  bermelirt. 

1116.  Bloucmongcc.  1 Ipfunb  (500  ®r.)  füfje  unb  einige  bittere 
UJlanbeln  merben  gebriil)t,  abgcaogen,  mit  ein  menig  Söaffer  febr  fein* 
gefto^en,  mit  ^U—1  ßiter  tnltein  Gaffer  llargerttlirt  uub  burd)  ein  fe^r 
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]icmc§  ©icti  (^cftvid^cu.  ^lau  ücrniijcljt  bic  9Jlaubctiiii[rf)  mit  260 — 340  6r, 
feinem  meinen  wnb  mit  50—60  @r.  auffletöftcr,  noc^  marmcr 

.^aufenbtafe,  fire^t  fie,  toenn  ber  3utJer  aufgelöft  ift,  no(^  einmal  burd^ 
ein  fel^r  fanbevel  2:nd^,  füttt  fie  in  eine  ^orm  unb  Iö|t  fte  in  feft 
luerben.  S3eim  Stnrid^ten  l^ölt  man  bie  gotm  einen  iJlugenBIitf  in  toarmeä 
SBaffer,  toifd^t  fie  aB  unb  ftürat  ba§  Slancmangcr  auf  eine  gd^üffel.  — 
9Jlan  lann  jum  SSIancmanger  nur  ben  ©taub  öon^aufenBIafe  gebraud^en, 
febe  anbere  2Irt  üon  ©taub  giebt  bemfelben  ein  gelblict)c§  2lnfe:^cn.  äßitt 
man  biefe§  Slancmanger  mit  S3aniHe=@efd^ma(i  bereiten,  fo  fdbncibe  man 
eine  ©tauge  Jßanille  in  ©tüde,  laffe  fte  mit  ettoa§  bon  bem  jur  Screitung 
ber  fDtanbetmitc^  beftimmten  äßaffer  auftoc^en  unb  äugebecft  erlaltcn, 
unb  fe^e  biefe  gtüffigfeit  3U,  ba§  Slancmanger  bur^  ba§  ge= 
pre^t  mirb. 

1117.  Slttncmaitgcr  auf  eint  onbere  ^rt.  l rei(^lid^c§  ?iter 
fäfec  ©aljne  tnirb  mit  einer  3crfd)nittenen  ©tauge  SöaniÜe  aufgclodtjt,  ju- 
gebedt,  aurüdgefteHt,  l)ei|  mit  Vd  ^Pfunb  (125  ®r.)  fü^en  unb  8 ©tüd 
bitteren,  fel^r  feingeftoBcnen  fUtanbeln,  260—340  ®r.  3uder  unb 
50—60  ©r.  aufgelöfter  .Ipaufenblafe  (©iel;e  SSIancmanger  5lr.  1116) 
bermifdit,  burd;  ein  feine§  ©ieb  geftric^en,  nod^  einmal  burc^  eine  faubere 
©erbiette  geftre^t,  und)  bem  Sterlül^lcn  in  eine  gorm  gefüEt  unb  feft 
tberben  gelaffen. 


1118.  SiJcd{=(l!5clcc.  «man  gebrandet  biefeS  ©elee  l^anptfäd^lid^  3um 
©arnieren  ber  ©elee§,  ber  Sreme§  unb  be§  «Blancmangcr,  unb  bereitet  c§ 
auf  folgenbe  2öcifc : 5Jtan  fetjt  eine  gönn  in  ßi§,  übergie^t  ben  Soben 
berfelben  2—3  «mefferrüden  l}od)  mit  meinem  Slancnmnger  unb  la|t  cg 
erftarren,  gic^t  barüber  ebenfobiel  brauneg  Slancmangcr,  toeld^eg  man 
mit  aufgelöfter  ©d^ololabe  bunlclbraun  gefärbt  '^at,  unbjä^tau^  bief^ 
erftarrcu ; bann  gie^t  man  toei^cg  «ölanemanger  barauf,  unb  ift  aud^ 
biefeg  feft  getoorben,  bann  gie^t  man  eine  ©d;id)t  mit  Sodjenitte  rotgc= 
färbteg  äöein=©elce  über  bag  JociBe  «ölanemanger,  unb  fä’^rt  in  bicfcr 
Slbmcdifclnng  ber  garben  fort,  big  bie  gönn  gcfüEt  ift.  Seim  ©cbrandöc 
mirb  bag  ©ped=©clce  aug  ber  gönn  auf  ^'apicr  geftürat,  m ©treuen  unb 
bann  in  aicrlid^c  ©tüde  gefduiitten  unb  um  bag  auf  eine  ©(uü^l  ge- 
ftürate  ©elce  tc.  gelegt.  — 3nm  ©arnicren  fann  man  audb  Itcine  gömi= 
dien  ober  nnggeljol)Uc  3tpfclfincn=  unb  ©itroncnfdjalen  fd^td^tmetfe  mit 
mcifjem  23lancniangcr  unb  rotgefärbtem  2ßcin=©clce  fütten.  ®ic  uronndgen 
merben  geftürat  uiib  in  -g)älftcn  gefd^nitten,  bie  ©djalcn  bagegen  tn  4 
ober  6 äeile  gcfd)nittcn  nnb  um  bag  ©clec  gelegt. 

1119.  5-tljol{olttbcn=illanfmongci'  mit  gcfrijlagcncr  3al)nf. 
®og  «Blancmanger  nad)  3lr.  1116  mirb  mit  aufgelöftcr  ©c^ololabc  braun 
gefärbt,  in  eine  9lanbform  gefüHt  unb  nadb  bem  ©rftamn  auf  eine 
©d)üffcl  geftürat.  3n  bie  leere  «mitte  richtet  man  fteirgcfd^lagene,  mit 
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SucEcr  unb  SJanille  ober  9Jtava§quin  bermijc^te  ©al§ne  rec^t  ’^od)  on  unb 
berjicrt  fte  mit  Keinen  33i§!uit§,  9)ta!ronen  ic. 

1120.  ^jifelfdjftum.  3u  2)u|enb  jc^öner  großer  9teinetten 
nimmt  man  1 ^Pfunb  (500  @r.)  gefto^enen  unb  gefiebten  3u^er,  30  @r. 
©elatine,  ben  ©aft  bon  4 ßitronen  unb  ein  tnenig  üium.  — ®ie  äbfcl 
jf^ält  man,  iuäjd^t  fie  fauber,  fe^t  fte  mit  bcr  ©djale  einet  (Sitrone  unb 
ein  Ujenig  SBafjer  auf§  freuet,  fod^t  fie  meid)  unb  ftreid^t  fie  butd^  ein 
©ieb  in  eine  gro^e  @d)üffel.  ^Jtan  fügt  ben  3uder,  ben  ©aft  bet  Sittonen 
unb  bie  aufgelöfte  ©elatine  (fiel^e  ©eite  350)  l^inau,  fd)tägt  bic§,  nad)=' 
bem  c§  laumarrn  gemovben  ift,  mit  einet  ©cl^neetiite  bon  ®tal^t,  bi§  e8 
fe'^r  mei^  unb  bid  ift,  mifd^t  äule^t  ein  menig  gium  batuntet,  füllt  ben 
§ipfelfd)aum  in  eine  gotin  unb  lütt  Ü^n  auf  bem  ®ifc  obet  an  einem 
taiten  Dtt  evftatten. 


XVIII.  JUifdjiiitt. 

"^on  bev  'gäercitung  6cr  ^xente^. 

I.  @infad§e  ßteme§. 

1121.  ©efrijlngcnc  Snl)ttc.  9Jtan  fe^e  bide  fü§e  ©atjue  in  ßi§, 
taffe  fie  ted)t  tnlt  metben,  gic^e  fie  in  einen  potjeltanenen  5tapf  unb 
fd^tage  fie  mit  einet  Üinte  bon  ®rat)t  311  einem  gaitj  feften  ©d)amn. 

1122.  <6crtl)lagcncS;ftl)nc  mitltaniUc.  gjlan  ttodne  eine  ©tangc 
ajanide,  fto^e  fie  mit  200  @t.  3udet  311  ^utber,  ftebe  fie  bntd)  ein  feineä 
©ieb,  mifc^e  fie  nntet  1 teid)lid)e§  ßitet  feftgefd^Iagene  ©a:§ne,  tid)te 
bieje  aufgetütmt  auf  eine  ©d)üffet  an  unb  gebe  fie  mit  3imttö:^vd)en 
ouf  bie  2afel  (fiel^e  9lt.  1233).  5Iud)  fann  man  ftatt  bet  SSanitle  9Jtata§= 
quin  nutet  bie  ©abne  mifcfien ; ebenfo  giebt  bie  auf  ^uder  abgeticbene 
unb  feingepidbette  ©dbate  einet  Sitrone  obet  Stpfelfiue  bet  ©at)ue  einen 
nngenebmen  ©efd^mad.  3fn  öden  gäden  mifd)t  man  200  ®r.  fcinge= 
fto^enen  3udet  obet  nad)  Setieben  nod)  mebt  untet  bie  ©abne. 

1123.  (öcffljlttgene  Saljue  mit  Pumpcniidiel.  ®ic  tcd)t  fteif= 
gef(btagene  ©abne  mitb  mit  feingericbenem  ipumpernidel,  meld)ct  mit 
etmaä  gjlalaga  unb  ddataSquiu  obet  nut  mit  gJtavaSquiu  ongefeud)tct 
Ift,  unb  mit  3udet  bermifdjt  ted)t  bod)  auf  eine  ©d)üffcl  angetid)tet, 
glattgeftiicben  unb  mit  fteincu  S3i§cuitä  obet  gjtaftoiieu  gatuiert. 

Snljuc  mit  ®tbbcctcn  obet 

1 utet  tote  @atten=  obet  Söalb=@vbbeeten  obet  .^imbeeten  metben  butd) 
cm  feines  ©ieb  gefttid)en,  mit  V2  '-f^funb  (250  @v.)  feingefloBenem  3udet 
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uiib  _1  Sitcr  fteifgefdjlagener  ©al^ne  beniiijcC^t.  — S6enfo  lann  man  but(i^= 
geftvic^ene  Slbrüofcu  ober  5pfiijic^ett  unter  bte  Saline  mifd^en.  S)a  aber 
bie  ©oTjtie  burd)  biefe  3ufä^e  Uon  berbünnt  toirb,  fo  rid^tc 

man  fie  f(^id§tlt)eife  mit  fteinen  St§!uit§  in  eine  ©d^ate  an. 

1125.  (6ß)rijlagcne  fattre  5'al)nß.  ©Benyo,  mic  bie  fü|e  Saline, 
!ann  man  faure  ©a^ne,  bie  jebod^  nic^t  ju  alt  jein  barj,  mit  einem  S)ra^t= 
befen  bidjd^tagen.  SJtan  bertnifdCjt  jie  mit  feingefto^enem  unb 
müT5t  fie  mit  abgeriebener  6itronen|(^ale.  ^uf  bie  2:afet  mirb  fie  mit 
3imtro'^rdfjcn  (5tr.  1233),  §o'^l^if)f)en  0lr.  1280)  unb  keinen  SisfuitS 
(3tr.  1299)  gegeben. 


II.  SSaöatotfen. 

1126.  Banarnifß  non  Uaiiillc.  5Jtan  tä|t  ©a’^ne  mit 

einer  ©tangc  Slanilte  aufEod^en  unb  äugebeett  erEalten.  S)ann  rüi^rt  man 
2 ganae  6ier  unb  4 Sibotter  mit  200 — 250  ®r.  gefto^enem  3ncEer  re^t 
Elar,  gie^t  bie  ©a'^ne  burd§  ein  ©ieb  boju  unb  rii^rt  unb  quirlt  bie§ 
borfidjtig  auf  geliubem  fyeuer  3U  einer  bidtidjen  ßreme  ab,  l^iitet  fie  aber 
fel^r  bor  bem  (Serinnen;  fe^t  fie  fogleid^  ouf  @i§,  bermifd)t  fie,  .nad^bem 
fie  etmaS  abgeEü^It  ift,  mit  ettoa  40  @r.  ©d^martenftanb  (fie|e  bie  Se= 
merEung  am  Eingänge  be§  17.  SIbfdjnitteS),  ober  mit  20 — 30  (Br.  auf= 
gelöfter  .^oufenblafe,  ober  (Sclatine,  ober  10—15  (Br.  3lgar=2Igar,  rül^rt 
fie  auf  bem  6ife  fo  lange,  bi§  fie  anfängt  fid^  3U  berbiden,  nimmt  fte 
bont  6ife  unb  bermifd^t  fie  fdjnell  unb  leidet  mit  einem  reid^lid^en  l^alben 
Siter  fteifgefd^Iagener  filier  ©al)ne,  füllt  bie  Sabaroife  in  eine  fyorm  unb 
lö^t  fie  auf  bem  (Sife  boHftnnbig  erftorren.  SSeim  ülnrid^teu  l^ält  mau 
bie  f^otm  einen  Slugenblid  in  marme§  SBaffer,  mifd^t  fie  ab  unb  ftürjt 
bie  SBabaroifc  auf  eine  ©d)üffel.  3)tan  Eann  aud)  bie  gorm  mit  9)lanbel5l 
bünn  auSftreid^en,  mobur^  ba§  ßintauc^en  ber  it^  marnie»  2Baffer 
beim  ©turjeu  ber  33abaroifc  unnötig  gemadd  mirb.  3Jian  Eann  biefe 
2lrt  Sreme  mit  Eleineu  SBi§Euit§  garnieren. 

Anuterftunfl.  SBenn  bie  ffinbatoife  netingen  ioll,  fo  borf  bic  (Jrente  toeber  3U  bünn,  no4 
SU  fteif  fein,  locnn  man  bic  ncfdjlagcne  ©o^nc  barunlcr  mifd&cn  toiU.  3n  lefeterein 
g-nUc  löfjt  fl*  bic  ©atjiic  ni*t  mcljt  glatt  mit  ber  (ireme  betbinben,  unb  c«  bleibt 
uidjtS  tbciter  übrig,  al3  bic  ereme  iio*  einmal  ju  erluärmen  unb  tnieber  faltjurüliren. 

1127.  ’Banai'Otfc  nou  Blaroßquin.  3]lan  rül^rt  ober  quirlt 

ßiter  ©al)iie  mit  2 gaii3en  (£iem,  4 ßibottern  unb  200  6r.  3'ider  auf 

bem  iffcuer  31t  einer  bidüdjen  (Sreme  ab,  nermifd^t  fte  mit  ©taub  (ftcl^e 
3lr.  1126),  rüljrt  fte  Enlt,  gie^t  ein  6laS  _3ltara§quin  baran  unb  Der= 
binbet  fie  uad)  Eingabe  noiiger  3iummer  mit  einem  reid^lid)en  Vs 
gcfdjlagener  ©aljtte. 

1128.  Zlatmroifc  non  iDronqcnlilütfii.  V4  ‘Sol^ne  mirb  mit 
einer  .frnnb  boll  frifd;en  ober  1 (S^löp  Eanbierten  ßvgangenblüten  auf« 
gctodjt,  311m  (Svfnlten  3urndgeftcllt,  bnrd)  ein  feine?  (2ieb  gegoffen,  mit 
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2 (lansen  ßicrn,  4 ßibottern,  250  ©v.  3itÄcr  ju  cincv  Grcme  abafviVt^vt 
uni)  nad)  9h'.  1126  iueitcr  be'^anbelt. 

1129.  33at>aroirc  t)on  Makronen.  V*  Sita-  ©oTnie  loiib  mit 
2 ganzen  ©tern,  4 ©ibottevn,  200  @v.  3udcr,  70  ©r.  jüBm  unb  70  ©v. 
bitteren  3erbrödclten  9)tatronen  oiif  bem  geuer  ju  einer  ©renie  abgerüljrt ; 
bn§  meitere  SSerfa’^ren  er-fe'^e  man  qu§  9ir.  1126. 

1130.  HSaoarotl'c  non  Manbcln,  MalnnlTen  ober  l^afelnnlTen. 
200  ©r.  jüke  unb  100  ©r.  Bittere  9]lanbeln,  ober  bie  ^erne  Bon  60  ©tüd 
friidjer  Söalnüffe  ober  200  ©r.  ^afetnukferne  äiel)t  man  ab,  [tö^t  fic 
mit  ein  toenig  SBajfer  je^^r  fein,  mifd^t  fie  unter  V2  ßiter  fod^enbe  ©aijnc, 
ftreid^t  fte  burc^  ein  feines  ©ieb,  fügt  270  ©r.  nab  ben  nötigen 
©tanb  ]()in3U  (fielje  9lr.  1126),  rütirt  bieS  auf  bem  ©ife,  bis  eS  anfängt 
bid  äu  toerben,  Bermifc^t  eS  fd^nell  mit  V2  ßit<^r  gefdjlngcner  ©a'§ne, 
füttt  bie  ©reine  in  eine  f^orm  unb  läfjt  fie  fteif  loerben.  91lan  tann  and) 
bie  feingefto^enen  9Jlanbeln  ober  91ukferne  mit  V4  ßiter  ©al^ne  tiar» 
rül^ren,  6 ©ibotter  unb  200 — 270  ®r.  3nder  f)inäufügen,  IjierBon  auf 
bem  Seuer  eine  ©reme  obrü'^ren,  biefe  burd^  ein  ©ieb  ftrei(^en  unb  nad) 
91ngabe  ber  9lr.  1126  Bieitcr  bel)anbeln. 

1131.  Sauaroife  non  Kaffee.  200  ©r.  frifd)gebrannter  9Jtoffa» 
taffee  mirb  in  V2  Sitci-'  Iod)enbe  ©a^ne  geworfen,  äugebedt  unb  jum  ©r« 
lalten  jurüdgeftellt ; bann  gie^t  man  bie  ©a'^ne  burd^  ein  feines  ©ieb, 
Bermifd^t  fie  mit  270  ©r.  3uder  unb  bem  nötigen  ©tanb  (fiel)e  9tr.  1126), 
rüt)rt  fie  auf  bem  ©ife,  bis  fie  fid^  Berbidt,  unb  Bermifd)t  fie  Ieid)t  mit 
V2  ßiter  fteifgef(^Iagener  ©at)iie.  — 3Iuf  biefe  Söeife  be’^anbett,  bleibt  bie 
©reme  toeik-  SBitt  man  fie  gelb  ^aben,  fo  fod)e  man  Bon  130  ©r. 
frifc^gebrannten  ^?affeebol|nen  Vi  ßüer  Kaffee,  fü^e  it)n  mit  270  ©r. 
3uder,  Bermifi^e  iljn  mit  ©tanb,  rü’^re  i^n  auf  bem  ©ife  bis  äum  S3er» 
biden  unb  burd^menge  i'^n  mit  einem  reii^lid)en  Ijalben  Siter  gefdi)Iagenet 
©atine. 

1132.  Uanaroife  non  Jlnnipcrniifid.  9Jtan  erioärmt  ben  ju  einet 
porm  ©reme  nötigen  ©taub  (fiel)e  9lr.  1126),  riit)rt  i^n  mit  200  ©r. 
feinem  3uder  toeik  nnb  bidfiüffig,  rü^rt  200  ©r.  geriebenen  ipumfier» 
nidel,  ettoaS  9Jtalaga  unb  9)taraSquin  bnrnnter,  Bermifd)t  biefe  9)laffe, 
hicnn  fie  anfängt  fi(|  ju  Berbiden,  mit  ßüer  fteifgcfd)tagener  ©nl)iie, 
unb  läkt  fie  in  einer  f^orm  fteif  toerben. 

1133.  Sanaroifc  non  Srijokolabc.  9Dlan  löft  ’/j  ipfunb  (250  ©r.) 
feine  ©(^ototabe  mit  V2  Siter  93lUd),  in  metd)er  man  Borljcr  ben  ©efd)iuad 
einer  ©tange  SSanitte  anSgejogen  ^at,  311  einem  glatten  S3rei  auf,  Ber» 
mif^t  benfelben  mit  175  ©r.  3nder  unb  bem  nötigen  ©tanb  (fiet)e 
^r.  1126),  Tü'^rt  i'^n  anf  bem  ©ife,  bis  er  fid)  Berbidt,  unb  Bermifd)t 
i^n  na(^  nnb  nad)  mit  */*  ßiter  gefd)tagener  ©al)ne. 

1134.  Banaroifc  non  ilajtanicn.  V2  ipfniib  (250  03r.)  ^laftanien 
loerben  abgefc^ätt,  burd)  3(bbvü’^en  Bon  ber  .^iniit  befreit,  mit  toenig 
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iinb  einer  ©tange  S3aniHe  Jneitf^gebünflet  unb  burd^  ein  feine§ 
®cinu  riil^te  tnött  ^1^  ßitcr  (Saline,  4 ©botter  unb 
270  @r.  3u(ier  ouf  bent  geuer  3u  einer  Kreme  ab,  bermifc^e  biefe  mit 
ben  ßoftonien,  bem  nötigen  ©tanb  (fiel^e  5lr.  1126)  unb  etma§  3Jlara6= 
guin,  rül^re  fie  auf  bem  Kife,  bi§  |te  jid^  berbiefen  milt,  unb  bermifc^e  fie 
noc^  unb  nad§  mit  einem  reic^tid^en  l^alben  ßiter  fteifgeid^Iagener  ©a^ne.  — 
Söenn  man  biefe  Sobaroife  bon  brännli^er  garbe  :§aben  toitt,  fo  röfle 
man  ein  Inenig  bon  bem  3ur  Kreme  beftimmten  ^ucEer  über  Äol^tengtut 
unter  forttoäl^renbem  Stilleren  braun,  löfe  i^n  mit  ein  toenig  SBaffer  auf, 
focC;e  i'f)n  3U  einem  ©iruf)  ein  unb  bermifd^e  it^n  mit  ber  Kreme. 

1135.  Sauaroifß  uou  ©rbticcrcn.  2 fnabbe  ßiter  rote@arten=  ober 
2Batb=Krb_becren  ftreitf;e  man  burd^  ein  feineg  ©ieb,  bermifd^e  ba§  iDtug 
mit  ^/2  5)3funb  (250  ©r.)  feinem  unb  bem  nötigen  laumarmen 
©tanb  (fie§e  5Rr.  1126),  rül^re  bie  9)tifd§ung  auf  bem  Kife,  big  fte  fic^ 
berbicEen  toitt,  unb  rül^re  fdEjnett  etma  Siter  fteifgef(^Iagene  ©al^ne 
barunter.  Svljö^^ung  ber  fjarbe  Eaun  man  ein  toenig  Ko^enilte  ober 
i?ermegfaft  unter  bie  Kreme  mtfe^en. 

2luf  biefetbe  SBeife  bereitet  man  bie 

1136.  Baoai'oirc  oou  mit  toeld^en  fyrüd^ten  man, 

um  ben  ©cfct;macE  ber  Kreme  3u  erpl;en,  etloa  ein  SJiertel  fo  bicle  rote 
Sto^annigbeeren  burd^  bag  ©ieb  ftreidf;t. 

1137.  Bubutroifc  ooit  .SlltUtlUff.  Kine  gefdE^ältc  3Inonag  reibe  man 
auf  bem  Üteibeifen,  fto^e  fie  int  9Jlörfer  ober  reibe  fte  im  9teibenabfc  red§t 
fein,  berntifd^e  ben  3lnanagbrei  mit  ein  Etein  toenig  SBaffer  unb  V»  «pfunb 
(250  ®r.)  geftoBmem  3udEer,  laffe  i^n  ein  pacix  5)iimtten  EodE}en,'flreid^c 
i^n  burcB  ein  nicl;t  30  feineg  ©ieb,  berntifd^e  il^n  mit  30  ©r.  aufgelöftcr 
lautoarnter  ©elotine,  rü^re  ben  Srei,  big  er  onfängt  fid^  3U  berbidEcn,  unb 
berbinbe  i^n  fdtjnett  mit  Siter  fteifgefcBtagener  ©al^ne.  ©tatt  ber  ge= 
riebenen  Slnonag  tnnn  man  aiid^  SInaitagfirup  3ur  SJercitung  biefer  Kreme 
nehmen,  attd^  nadf;  ^Belieben  in  SBürfel  gefdjnittene  eingemadOtc  ?Inanag 
unter  bie  Kreme  ntifdf;en. 

1138.  Baunrotfe  üoit  iVpriltofieii  obetr  5.t|ir|trijeu.  12—15  tpfir* 
fid)en  ober  SEpriEofen  fdt;äte  man,  ftreidfje  fte  bur^  ein  ©ieb,  bermifd^c 
bog  feine  5)tng  mit  V2  ^'fintb  (250  ©r.)  geftoBenem  3'idEer  unb  30  ©r. 
oufgelöfter  tonrmer  ©elntine,  rüBre  bie  3Jlif'(^nng,  big  fte  fid^  bevbidEt,  unb 
berbinbe  fie  fd^nelt  mit  Siter  gcfd)Ingcner  ©nljite.  ©inb  bie  gvüd^tc 
nid)t  mürbe  genug,  fo  Eodje  man  fte  ntit  bent  3wder  unb  ein  toenig  Gaffer 
toeid),  el)e  man  fte  burd)ftreid)t.  — 5)tnn  Eann  biefe  ä^abaroifen  aud^  bon 
eingemod;ten  ^pprftdjen  imb  ?EpriEofcn  ouf  biefetbe  2Beife  bereiten,  bod^ 
nel;me  man  31t  biefen  toeniger  3>ider,  atg  oben  ongegeben,  unb  bemtifd^c 
bie  burdjgeftricBenen  5vüd)te,  loeil  fie  toenig  ©iiiire  traben,  mit  cüoag 
Kitronenfaft. 
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1139.  Batiatrotfe  t)on  5lvfcl|lncii.  5Ran  reibt  btc  ©d}ate  einer 
Slbfeljine  auf  einem  l^alBen  ipfnnb  (250  ®r.)  3uiler  ab,  ftö^t  biefen  jein, 
bermiidjt  i|n  mit  einem  ganjen  @i,  4 ©ibottern,  bem  bnrc^  ein  ©ieb  ge» 
goffenen  ©afte  bon  4 Slb^elfinen  unb  einer  ßitrone  nnb  ein  tnenig  meinem 
Söein,  fi^Ingt  babon  onf  bem  geuer  eine  ßreme  ab,  ber^e^t  bie^e  mit  bem 
nötigen  ©tanb  (fiel^e  9lr.  1126),  rütjrt  fie  anf  bem  @ife,  bi§  [ie  anfängt, 
fiib  31t  bevbicfcn,  nnb  bermifd^t  fie  genau  mit  V2  fteifgefi^lagener 
©al;ne. 


1140.  Uanftrotfc  tJon  Utabcirn.  93tan  fcf^neibet  eine  ©tauge 
SfaniHe  in  ©tücEe,  {odjt  fie  in  einer  fteinen  IfnfferoEe  mit  einem  3Bein= 
glafe  boE  Söaffer  anf  nnb  Iä|t  bie§  tooIEberbedt  ertaltcn.  3)ann  reibt 
man  bie  _©djnte  einer  ßitronc  auf  ^4  ^Pfiinb  (375  ®r.)  ^uiier  ab,  ftö^t 
biefen  fein,_  bermifcfit  i!^n  mit  2 gansen  Sicrn,  8 ßibottem,  bem  ©aftc 
bon  IV2  ßitrone,  V4  ffEafc^e  3Jtabeira  nnb  bem  burc^  ein  fcine§  ©icb 
gegoffcnen  S5aniEe=2öaffer,  fdEägt  babon  mit  einer  3)ra^trute  auf  bem 
gener  eine  6reme  ab,  bermifdE  fie  mit  50  @r.  ©d}martcnftanb  ober 
ebenfobict  anfgelöfter  ©elatine,  ober  mit  30  ®r.  aufgetöfter  ^aufenbtafe, 
rüjjvt  fte  auf  betn  @ife,  bi§  fie  anfängt  bid  31t  toerbcn,  unb  bermifd^t  fie 
mit  V2  ßiter  fteifgefd;tagener  ©n^ne,  füEt  bie  ßreme  in  eine  fjorm  unb 
lä|t  fie  auf  bem  @ife  fteif  toerben. 


1141.  Bauaroifc  non  Jluufdj.  V2  ^funb  (250  ®r.)  Suder  !odE 
man  mit  Vs  ßiter  SBaffer  auf,  lä^t  itju  beinal^e  erfniten,  bermifd^t  itjn 
mit  30  ®r.  anfgelöfter  iaulnarmer  ©elatine,  ber  anf3nder  abgeriebenen 
©d^ale  nnb  bem  ©afte  einer  ßitrone  ober  Slpfelfine  unb  einem  Keinen 
SBeinglafe  feinftem  üinm  ober  Slrraf,  rül;rt  bie  3mifd)nng  auf  bem  Sife, 
bi§  fie  anfängt,  Ecb  3«  bcrbidcn,  unb  3ielE  bann  ein  reid;lid)e§  IjalbeS 
ßtter  feljr  fteifgefdjlagene  ©aijne  leidet  baruntcr. 


1142.  Charlotte  russe.  9Ean  belegt  bcn  Sßoben  unb  bie  ©eiten» 
mänbe  einer  runbcn  glatten  gönn  fo  bid;t,  bah  ßi'eme  Ijinburd}» 
gingen  lann,  mit  fjoffenb  3ugefdjnittenen  Keinen  S5i§fnit§  (bie  glatte 
©eite  ber  S3iöfuit§  nad;  auhcn  gelehrt),  füEt  bie  auf  biefe  Söeife  an§= 
gelegte  gönn  mit  einer  ber  borftel)enb  befc^ricbcncn  Sabaroifen,  lä^t 
biefe  fteif  toerben,  unb  ftür3t  bie  6l)arlotte  auf  eine  ©d^iiffel.  — 3Ean 
rann  and}  bie  aufgelegte  gorni  fd}id)tlueife  mit  S3abaroife  nnb  mit  ein» 
gemad)ten  grüd}ten  füllen.  @ine  35cränbernng  fann  man  mit  biefem 
öernbt  borneljmen,  toeiin  man  bie  gönn,  ftatt  init  JüifKiitf,  mit  (Senoife 
UK-  1270)  anflcgt,  tbeld}e  311  biefem  giuede  mann,  fomie  fie  auf  bem 
iJien  tomnit,  in  tmffenbe  ©tiide  gcfd}nitten  ober  on§gcftod}en  mirb. 


5orm  nefüHle  (Jteme  luo  niSnliab  oljne  Ki3 
i?*"'  betSiSruit  feudit;  bie  feine,  fllän- 
iänoe^ünb  1'*"'  ®‘?nen  ber  eiiorlolte  Uflctlucife  on  ber  gönn 

ben®fflnh^n\mb®i.u  c"**!  bnbur*  unpnfcljnlid).  SBeffer  ift  eS  IcbcnfaHS,  locnn  mau 
Den  SBoben  unb  bie  ©ettentoätibe  jiiptfl  mit  spofiier  unb  bann  erft  mit  bcn  aiiSfuitS  belegt. 
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III.  S)unft:ßi:eme§  ober  Sterne?  au  bain  marie. 

S)ieje  (Sremeg  toerben  in  Üetnen,  baju  Beftimmten  Settern  ober  Zöp]“ 
c^en  gargemac^t  unb  in  benfetben  auf  bie  SLafel  gegeben.  S3eji^t  man 
joli^e  58edC)er  ober  SLobfc^en  nid^t,  jo  jüEe  man  bie  na(^ftel§enb  be}d§rie« 
bcnen  6rcme=3[)iajfen  (unter  mel^e  man  in  biejem  f^alle  noch  2 6ier 
mijd)t,  ba  fic  jum  ©tütjen  ein  mcnig  jefter  fein  müffen)  in  eine  gorm 
mit  glatten  SBänben,  luclc^e  mit  gcfcbmotjener  Sutter  au§geftric^en  ift, 
mad;e  fie  borin  auf  nac^ftel^enb  befdjriebene  SBeife  gar,  ftüräe  fie  auf  eine 
©d}üffel,  laffe  fie  erlalten  unb  über^iel^e  ftc  mit  einer  falten  Salinen* 
©auce  bon  bemfelben  ©efdimocE,  toeldien  bie  ßreme  l§at. 

1143.  jDuii|l=Ölr£mc  tum  UantUe.  1 ßitcr  ©a'^ne  mirb  mit  einer 
©tauge  SlaniHe  aufgcfocfit,  jugcbedt  äurüiigeftettt,  nad^  bem  Grlaltcn 
mit  6 gonjen  6iem,  8 ßibottern,  200 — 270  @r.  geflogenem  anb 
einigen  .ßörnem  ©alj  tüd^tig  gequirlt,  burdl)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  in 
fleine  Sed^er  ober  in  eine  gorm  gefüllt.  (3n  le^terem  fJaEe  fügt  man 
nodC;  einige  ©ibotter  l^inju.)  Sann  fep  man  bie  Sed^er  ober  bie  gorm 
in  eine  ÄafferoEe,  in  meldljer  fidlj  fobiel  fod(ienbe§  Sßoffer  befinbet,  ba^ 
bie  Sed^er  ober  bie  fyorm  ju  brei  SUertel  i^rer  .^öi^e  borin  ftel^en,  bedtt 
bie  ßafferoEe  feft  ju,  fteEt  fie  auf  eine  l^ei|e  ©teEe  ober  in  einen  toarmen 
Ofen,  mo  bo§  Söoffcr  jmar  fod^enbl^eiB  bleibt,  aber  nicht  mehr  fo^en 
fann,  unb  lä|t  bie  (kreme  fo  lange  barin  flehen,  bi§  fie  eine  jorte  §feftig= 
feit  erlangt  hat,  nimmt  fie  au§  bem  SBaffer  unb  lüBt  fic  erfalten.  — 
Sie  ßreme  barf  nidjt  länger  im  Söaffer  flehen,  al§  3u  ihrer  ^erbid^tung 
nötig  ift;  auch  aiuh  man  ba§  .(Wochen  be§  2öaffer§  forgfdltig  bcrhütcn, 
meil  fonft  bie  (Sreme  ftcigt,  löcherig  unb  nngeniepar  mirb.  — 3}on 
Orangenblüten,  Shee  unb  Kaffee  loirb  biefe  (Sveme  auf  biefelbe  SBcife 
bereitet. 

1144.  J)un|l=<!Ii'fMic  aon  Srijokolobc.  5Ean  focht  V*  Siter  ©ahne 
mit  einer  ©tauge  SloniEe  auf,  lä|t  fie  jugebecft  erfalten,  quirlt  fie  mit 
V2  ^Pfunb  (250  ®r.)  in  Siter  gjtilch  gut  aufgclöfter©d^ofolabe,  200  6r. 
3ucfer,  2 ganjen  ßiern,  10  ßibottern  nnb  einigen  Körnern  ©0I3  ju» 
fammen,  gie^t  fic  burch  ein  ©ieb,  füEt  fic  in  Sc^cr  ober  in  eine  gönn, 
unb  madl)t  bie  ßremc  nach  Eingabe  ber  Uorigen  stummer  gar. 

1145.  X)uuh=ö:rfmcintt5ini-nmd.  f)itan  loffc  70  @r.  gcfloBcnm 
3udfcr  onf  bem  fyener  unter  iimnerluährcnbem  Stühren  fchmcljcn  unb 
fiel)  rötlid)  färben,  löfc  ihn  mit  ein  menig  2Baffcr  auf  unb  fochc  ihn  ju 
einem  bttnnen  ©iruf)  ein.  Somit  färbe  man  eine  nach 

rcitctc  S}aniEc=Snnft=6reinc=SEaffe,  unter  melche  man  nur  170 — 200  ®r. 
3ucfer  gemifcht  hat,  Qelblich  unb  mache  ftc  nach  Slngabe  berfetben 
sinimner  gar. 
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IV.  Sreme§  öon  äßetn  unb  ©a'^nc  o'^ne  ©tanb. 

1146.  (S:ttron£tt=®tetne  mit  Sal)ite.  5Jlan  termi|c§e  4 getjäuite 
gfelöffel  üott  3u(ier  mit  einem  ©BtöP  iJoU  feinem  3Jle’^l,  ber  auf  SucEer 
abgeriebenen  ©d^ale  einer  ßitroneunb  6 — 8 ©ibottem,  ril'^rebieiUtifd^ung 
re($t  Kar,  löfe  fie  mit  ettoa  Vs  ßüet  ©at)ne  auf  unb  rä’^re  ba§  ©anje 
auf  getinbem  fjeuer  ju  einer  bicEtic^en  glatten  ßreme  ab.  Söenn  biefe 
bem  i?oc^en  nal^e  ift  unb  aufftö^t,  fo  fe^e  man  fie  auf  eine  l)ei|e  ©teile. 
S)ann  fc^lage  man  bn§  aöei^e  bon  6 ©iern  ju  einem  red)t  feften  glatten 
©d)nee,  mifd^e  biefen  nebft  bem  ©afte  einer  ßitrone  nad)  unb  nac^  unter 
bie  l^ei^e  Sreme,  richte  biefe  auf  eine  ©d)üffel  an,  laffe  fie  erlalten  unb 
garniere  fie  mit  Keinen  S3i§fuit§  ober  fülafronen  unb  mit  eingemad^ten 
fjrü^ten.  — fötan  lann  biefe  Sreme  auc^  Süttung  Keiner  .ßud|en, 
Dmelette§  rc.  anmenbeu. 

1147.  Hanille=öireme.  8—10  ©ibotter  rü^rt  man  mit  IV2 

löffeln  fDtel^l  unb  130  ®r.  3uder  redl)t  Kar,  fügt  Vs — Vs  ©a^ne, 

in  meld^er  man  borl^er  eine  ©tange  SBanille  auSgeaogen  Ijat,  l^inau,  unb 
ru'^rt  l^ierbon  auf  gelinbem  fffeuer  eine  bidlid)e  ©reme  ab.  ©obalb  bic 
Sreme  aufftb^t,  fe|t  man  fie  auf  eine  l)ci^e  ©teile,  mo  fie  nid)t  lod^en 
lann.  .l^ierauf  fd^lägt  man  ba§  ^ei|e  bon  6 6iem  au  einem  fe'^r  feften 
©d^nee,  aie'^t  biefen  leidet  unter  bie  ©rerne,  rid^tet  biefe  auf  eine  ©djüffel 
an,  lä|t  fie  erlalten  unb  garniert  fie  mie  bie  Kreme  in  höriger  fJiummer 
ober  bertoenbet  fie  aur  ffrüliung  bon  ^udjen  ic. 

1148.  3llara0qutn=Qi:rcmc.  ®iefe  mirb  bon  IV2  GBlöffeln  fDtel^l, 
4 ©^löffeln  3uder,  6—8  Kibottern,  Vs  ßitci^  ©a'^ne  unb  einem  Keinen 
©lafe  5Jlara§quin  auf  biefclbe  SBcife  mie  bie  Kreme  bou  33anille  in  höriger 
9lummer  bereitet,  ©er  5Jtara§quin  mirb  unter  bie  Kreme  gemifd^t,  el;e 
man  ben  ©t^nee  barunteraieljt. 

1149.  Btakrbnen=Crcmc.  fDlan  bereite  biefe  nad§  2lngabe  ber 

51r.  1147  bon  IV2  KBlöffeln  fDlel^l,  130  ©r.  70  ©r.  bitteren 

iötalronen,  8 Kibottem,  Vs  ©a’^ue  unb  bem  ©i^nee  ber  8 Kimei^e. 
©ie  iülalronen  merben  aerbrödelt  unb  mit  ber  Kreme  abgerü’^rt. 

1150.  Creme  brulee.  5Jlan  bereitet  eine  Kreme  nad)  5ir.  1147 
unb  1149  unb  rid^tet  fie  auf  eine  ©d^üffcl  ober  in  eine  Slffiette  an. 
©ann  lä^t  man  70  ©r.  feiugeftobenen  3ader  unter  imntermäl)renbem 
9tübren  auf  bem  geuer  fdljmclaen  unb  fid)  rötlid^  färben,  gie^t  ilju  in 
langen  gäben  über  bie  Kreme,  burd^mifd;t  biefe  fd^nett  mittelft  einer 
©abel  mit  bem  nodE)  meid^en  Äaramel,  ftreid)t  bie  Dberflädje  ber  Kreme 
glatt,  beftreut  fie  mit  feinem  3uder,  beträufelt  fie  mit  3lrral,  Ijält  eine 
glübenbe  ©d^aufel  barüber  unb  lä^t  ben  3udEer  bräunlidj  glafiereu,  ober 
man  brennt  mit  einem  glül)enben  Kifen  giguren  in  ben  3“der. 

Hol.  (Ercme  »on  Sdjoholabe.  6—8  Kibotter  rül)rt  man  mit 
130  ©r.  3'*dEer,  einem  Kfdoffcl  ^eljl  unb  130  ©r.  geriebener  ober  in 
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tüetiig  SJlitc^  aufgelüftet  ©c^ololabc  ted^t  Hat,  fügt  ctoa  V2  Saline 
l^iuju,  rüljitt  bie§  auf  gelinbem  freuet,  bi§  e§  einmal  auffoc^t,  löfit  bie 
Steine  einige  Slugenblide  fid;  ablü'^Ien  unb  öetmifc^t  fte  mit  bem  fe^t 
fteifgefc^lagenen  ©c^nce  bon  6 SitoeiBen. 

1152.  OTitr(mcn=ÖIretnß  mit  HJcin.  8 Sibottet  tül^tt  man  mit 
anbett^alB  S^Iöffeln  SJle^l,  200 — 270  @t.  3udet,  bet  auf  3udet  abge= 
tiebenen  Schale  unb  bem  ©afte  einet  Sittone  red^t  flat,  fügt  eine  l^albe 
^lafd^e  meinen  Söein,  3Jtalago  obet  3Jlabeita  l^inju,  tü!§tt  ]§ietbon  auf 
bem  ^cuet  eine  Sterne  ab  unb  bermift^t  biefe  nad^  einigen  3lugenblidten 
bet  Slbfü’^Iung  mit  bem  fteifgcfd^Iagenen  ©d^nee  bon  6 Siffiei^en. 

1153.  JIttUfdj=Örtemc.  9Jtan  beteite  fie  ebenfo  toie  bie  Sterne  in 
bet  botl^etgel^enben  ^tummet;  man  nel^me  jebod^  ettt)a§  toeniget  SSein 
unb  bafüt  feinen  9tum  obet  Slttaf  baju. 

1154.  ^:pfcl(ittcit=ffircmc.  8 Sibottet  betmifd^e  man  mit  200  bi§ 
250  ®t.  geftotenem  3ud£et,  anbetf^alb  SBlöffeln  9)te]^I,  bet  auf  3udct 
abgetiebenen  ©d;ale  einet  ^pfelfine,  bem  ©afte  bon  einet  Sittone  unb 
2 Slbfelfinen  unb  V2  ßüct  meinem  Söein,  fd^lage  obet  tül^te  bie  SJUfd^ung 
ouf  gelinbem  geuet  bis  jum  Sluffot^en,  laffe  fie  einige  3lugenblidEe  fub 
abfü^len  unb  ^iel;e  ben  tec^t  [teifen  ©d^nee  bon  6 Siloei^en  leidet  bat= 
untet.  — 9Dtan  fann  and;  ftatt  beS  SßeineS  ©a^ne  ju  biefet  Sterne  nel^men. 

1155.  ©rbbeet:=örrcmc.  3Jton  tül;te  6 ®bottet  mit  1 V2  SBlöffeln 
9Jlel)l  tei^t  flat,  füge  200—230  @t.  gefto'^enen  3»dEet  unb  V4 
meinen  2Bein  l^insu,  mifd^e  otteS  gut  miteinanbet  unb  rü^te  eS  auf  _gc= 
linbem  ^euet  ju  einet  glatten  Sterne  ab.  SJot^et  Ijabe  man  etma  V2  ßitet 
Stbbeeten  butd)  ein  feines  ©ieb  gefttid^en.  3)tan  tü§te  min  baS  6tb= 
beetmnS  mit  bet  Sterne  sufammen,  laffe  biefe  miebet  fiebenbl^eiB  loctben, 
fätbc  fie  mit  Sod;enitte  obet  toneSfaft  tot,  unb  betmifdje  fte  mit  bem 
fteifen  ©djnee  bon  6 SilneiBcn.  — 3lnf  bicfelbc  Söeifc  bereitet  mau  eine 
§imbccr=  nnb  ©tod^elbeer=Steme. 

V.  SSetf djicb enc  6tcmc§  mit  Staub. 

1156.  lllcin=(!lrcmc.  V4  St^fdljc  meinen  Sßeiit  quirle  man  mit 
8 Sibottetm  iiiib  bem  ©afte  einet  Sittone  ted^t  flat,  gie^e  bie  33tifd^ung 
butd)  ein  ©ieb,  füge  200—250  ®r.  3ndct  nnb  bie  auf  3udct  abgeriebene 
©djalc  einet  Sitroiic  l)in3U,  unb  fdjlagc  baS  ©nnje  auf  gelinbem  geuet 
mit  einer  ®tal)ttntc  fo  lange,  bis  cS  einen  biden  ©d)anm  bilbet  nnb  einmal 
anfftöfjt-  31tan  mifdje  nun  20  65t.  aiifgelöfte  .fiaiifenblafc  obet  3Igat= 
Slgat,  obet  40  65t.  ©dfluattenftanb  obet  30 — 40  65t.  aiifgelöfte  (Selatiiic 
ne'bft  bem  511  feljt  fteifem  ©d)nec  gefd)lageiicn  Söei^en  bon  G Sirm  unter 
bie  Ijeifje  Steine,  füKc  fie  in  eine  5otin,  laffe  fte  auf  bem  Sife  etftaiTen 
nnb  ftütje  fie,  nad)bem  man  bie  gönn  einen  3liigenblid  in  luarmcS  2ßaffer 
gel)alten  unb  abgetrodiiet  l)ot,  auf  eine  ©d)üffel.  3tacb  Srlieben  faim 
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man  bie  fleftlhatc  ßveme  mit  lichten  S3i§fuitä  ober  cingemad^ten  grild^ten 
garnieren. 

1157.  ®remc  non  €l)ainiJngncr,  Btalaga  unb  Blnbeitra.  ®ieie 
6reme§  merben  ebenio  Bereitet  mic  bie  2öein=6rcme  in  ber  öorigen  9lummer. 
3ur  6ljamBagner=6reme  ncljmc  man  feine  aBgcricBcne  ßitroncnfdjale  nnb 
l;eBe  ben  ©efdjmacE  ber  ßreme  burd)  etlnaä  mel}r  (Eitroneniaft. 

1158.  öireme  non  Slyfclfinfn.  iDtan  quirlt  2 ganac  6ier  unb 
8 Sibotter  mit  einer  reid^lic^en  SSiertelflayd^e  meinem  Söcin  unb  bem 
Safte  öon  2 Slpfelfinen  unb  einer  Sitrone  auiammen,  gic|t  bie§  burd)  ein 
Sieb,  fügt  230 — 270  ®r.  3uder  unb  bie  auf  3udEer  aBgcricBcne  Sd;ale 
einer  ?lpfclfine  l^inju,  fdjlägt  bie§  auf  bem  fetter  ju  einem  biden  Sd^annt 
Bi§  3um  5lnffod^en  begfelBen,  fetit  20  ®r.  anfgelöfte  .^aufenBlafe  ober 
nac^  35crl)ältni§  ®elatine,  9lgar=3lgar  ober  Sdjtoartenftanb  (fieljc  93c= 
mertung  üBcr  ©nKertftoffe)  Ijinau,  bermifd)t  bie  Ijei^e  6rcmc  mit  bem 
fteifen  Sd)uee  Bon  6 ©itoci^cn,  füttt  fie  in  eine  gorm  unb  lö^t  fie  auf 
bem  Gife  feft  toerben. 

1159.  (Ereme  a la  Nesselrode,  fölan  rü'^re  V4  ßit«  ©a'^ne  mit 
4 — 6 ©ibottern  unb  ettoa  250  @r.  3uder  auf  bem  geuer  3U  einer  ßreme 
aB,  bermifdje  biefe  mit  V2  ?fnnb  (250  ®r.)  ^?a[tanien,  mcl(|e  gefd;ält,  aB= 
gcBrul^t,  mit  einer  Stange  S5aniHe  in  toenig  ÜJlild^  toeii^gebünftet  unb 
burd)  ein  SieB  geftric^cn  finb  (fie!§e  9lr.  1134),  füge  40  ®r.  aufgclöftc 
Selatine  l^inau,  fürBe  bie  ßreme  mit  ctmo§  nad^  9tr.  1145  Bereitetem 
ifaramel  Brännlid^,  fe^e  fte  auf  Gi§,  rül^re  fte  falt,  Bcrmifd)e  fie  mit  ettoaS 
9Jtara§quin,  100  ®r.  gereinigten  Sultanrofinen,  70  @r.  iforint^en  nnb 
30  Sr.  mürfelig  gefd)nittenem  Sitronat,  rül)re  bie  Sreme,  Bi§  fie  anfängt 
bid  ju  merben,  mifc^e  bann  fcBneE  V2  Siter  gefd)lagene  Sal)tie  barunter, 
fülle  fie  in  eine  fjorm  unb  laffe  fie  fteif  merben.  ©aju  gcBe  mau  ge= 
ft^lagene  Sal)ne,  toclc^e  mit  3uder  unb  91lara§quin  bermif(^t  ift. 

_ 1160.  Hct0=€:rcme  ä la  Princesse.  9Jtan  laffe  V2  ipfunb  (250  Sr.) 
3lci§  in  Söaffer  einmol  auffoc^en,  fpüle  4§n  mit  faltcm  SSaffer  aB,  fod)c 
il)n  in  ßiter  ÜJlild^  mit  einer  Stange  SSnnille  auf  feljr  gelinbem 
langfam  meid),  tl^ue  200 — 270  Sr.  ^uder  baran,  laffe  il)n  bamit  nod) 
eine  SSiertelftunbe  auf  einer  l^ei^en  Stede  bünften,  ftelle  il)it  jurüd  unb 
laffe  il^n  unter  öfterem  Umrul)ren  Beina(ie  erfalten.  ®ann  fd^lage  man 
V2  ßiter  Sa’^ne  red)t  fteif,  mif(^e  ein  inenig  babon  ncBft  einem  Slafe 
ÜJlaragquin  unb  20  Sr.  aufgclofter  ^anfcnBlafe  ober  30  Sr.  aufgelöfter 
Inumarmcr  Sclatine  unter  ben  iRci§,  fc^e  i^n  auf  Si§,  rül)ve  il)n  Be= 
l)utfam,  bamit_  er  nid|t  aerrüt)rt  mirb,  fo  lange,  Bi§  er  anfängt,  ftdB  au 
bevbiden,  bermifc^e  il)U  l)ierauf  mit  ber  übrigen  gefd)tagcncn  Sal)ue,  füge 
auc^  noc^  3udcr  l)inau,  menn  bie  9iei§=6remc  nid)t  füfi  genug  fein  follte, 
fülle  fie  in  eine  gönn  unb  laffe  fie  auf  bem  Sife  ober  an  einem  laltcn 
Orte  feft  merben.  9Jtan  l)alte  bie  gorm  al§baim  einige  9(ugenBlide  in 
mnrmcö  SBnffcr,  trodne  fie  fd)ncll  aB,  ftürae  bie  Sreme  auf  eine  Sd)üffel, 
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garniere  Jie  mit  eingemachten  Früchten  nnb  gebe  eine  auf  fotgcnbe  SSeije 
bereitete  <5ahnen=©auce  bajn:  @in  tocnig  ©a^ne  fothe  man  mit 
eitoa§  3mler  nnb  SSaniHe  aui,  laffc  fte  äugebccft  eine  Sicrtelilunbe  an 
bet  ©eite  be§  geuerS  aie^en,  legiere  fie  mit  einigen  gibottem,  gie^e  fie 
buvch  ein  ©ieb,  laffe  fie  erMten  nnb  bermifche  fie  mit  ein  toenig  ge» 
fchtagener  ©a^ne.  3Jlan  !ann  auch  eine  falte  ^rucht=©auce  boju* 
geben,  metche  man  auf  folgenbe  2Beife  bereitet;  gfrifche  ßrbbeeren  ober 
/pimbeeren  toerben  burch  ein  feines  ©ieb  gefttic^en  unb  mit  3uöcr  unb 
ettbaS  meinem  Sßein  bermifcht. 

1161  Hci0=öfi'fme  ä la  Piemontaise.  2Jlan  focht  200  6r.  3Hcis 
mit  ©ahne  unb  ber  bünn  abgefchölten  ©chate  einer  Gitronc 

meid),  thut  130  @r.  3ucier  baran  unb  Iaht  ihn  unter  öfterem  Umrühren 
betfühlen.  S3on  2 ganaen  eiern,  6 Sibottern,  eitronenauder,  bem  ©aftc 
einer  Sitrone,  200  ®r.  3udcr  unb  2flaf(he  meihern  Söein  fchlägt  man 
auf  gelinbcm  0?euer  eine  fteife  Sterne  ab  unb  Iaht  biefe  ebenfalls  berfuhlen. 
S)ann  bermifd)t  man  ben  9ieiS  mit  ctma  30  @r.  aufgelöfter  laumarmer 
©elatinc  unb  ein  menig  bon  ber  Sterne,  fe|t  ihn  auf  SiS,  rührt  ihn  be= 
Ijutfam,  bis  er  fid)  betbiden  mitt,  mifcht  nach  unb  nach  2Sein=Sremc 
barunter,  füEt  bie  9ieiS=Sreme  fchichtmeife  mit  eingemachten  fyrüchtcn 
in  eine  ^otm  unb  Iaht  fie  erftarren,  ftürat  fte  auf  eine  ©chüffel  unb  gat= 
liiert  fie  mit  eingemachten  grüchten.  ®aau  giebt  man  nach  Sclicben 
einen  falten  Shaubeau  nad)  9lt.  127. 


'gToit  6er  ^uBcrciünuj  6er  'PacßtrerRc. 

5ßci  allem  SBadmetf  ift  befonberS  barauf  au  ad)ten,  bah  bet  Ofen  bic 
rid)tige  ^iüe  1)«^^  Srfahrung.  «Blätterteig 

bebarf  aum  Saden  eines  heilen  OfenS,  mährcub  i?nd)en,_  bie  aufgehen 
foHen  nur  bei  mähiger  ,g)ihe  gebaden  merben.  9)tan  probiere  bie  Temperatur 
beS  DfenS  bor  bem  Saden,  inbem  man  ein  ©tüd  meiheS  «papicr  auf  bic 
innere  Dfenplatte  legt;  mirb  cS  balb  braun,  fo  paht  bic^iihe  für.Jluchcn, 
beimeld)cn  in  ben  üteaepten  ein  heiher  Ofen  borgefd^rieben  mirb,  mub 
Iiinacgen  bnS  «ßnpier  Inngfam  gelbbraun,  fo  ift  baS  mähige  |n|e.  ^ur 
borgefd)riebene  fehv  gelinbe  Cfenmärme  barf  baS  «paptev  nur  langfam 

3tie  bode  man  bireft  auf  ber  Ofenplatte,  menn  biefc  bon  unten  erhiht 
mirb,  fonbern  ftelle  jeben  i?nchen  auf  einen  ®reifuh  ober  ©adflein.  ©oUte 
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ber  ^uc^eti  tvo^bcm  toon  uiilm  ju  bvciim  iucvbeit,  fo  ftrcue  mau  etma^ 
Sl|d}e  auf  bie  patte  moburd)  bie  -g)i|e  fofoi't  uadjtäBt. 

?ltte  SSadioerfe,  toeldje  mit  §efe  Bereitet  tuerbeii,  müffeii  taumarm 
ciuQevül^rt  unb  aum  SluigcTjcn  au  eiticit  toarmen  Drt  geftettt  merben. 
®ie  pe^tjcfe  i[t  ber  ftüifigen  SSierl^efe  im  aEgemeiueu  Borjuaietjcn. 
53ian  Iö[t  (ie  in  loutoarmem  SBaffer  ober  9)litc^  auf.  SöiE  man  miffen, 
ob  ein  Äuc^cn  gar  ift,  toa§  nie  ganj  genau  burd)  bie  3eit  au  Beftimmcn 
ift,  fo  netjme  man  ein  gtattgef^nittencS  .^ölai^en  in  ber  ©tdrfe  einer 
©tridnabet  unb  ftedBe  bamit  in  ben  i?ud)en.  S3IeiBt  ba§  .^ötacBen  troden, 
fo  ift  ber  a?ud;en  burd}geBaden,  BteiBt  I}ingegen  etloa§  SEeig  on  bem 
^ötacBcn  EeBen,  fo  mu|  er  noti^  Baden. 

S3ietc  Sadmerte  toerbcn  ber  Stcraierung  ober  beg  2Bo^tgefd)madg 
teegen  mit  einer  ©tnfur  (®Iace  ober  3udergu|)  üBeraogen.  ®ie  Ber= 
fd)iebeuen  Slrten  berfetBen  mögen  l^ier  ben  ÜteacBten  aur  ^Bereitung  ber 
S3ad\oerfe  öorange’^en,  moBei  uoi^  Bemerten  ift,  ba^  ber  3uder,  toeldjcn 
man  baau  öertoenbet,  Bon  Befter  Sefd;affent)eit  fetjr  troden  unb  auBer= 
orbentlid)  feingefto^en  unb  gefieBt  fein  niu^. 

1162.  HJeific  Judierglafur.  (Glace  royale.)  — Sairi^glafur. 
6in  Vs  (250  @r.)  fel^r  feingefieBten  .^nder  rilBrt  man  mit  ettoag  (Siloei^ 
in  einem  fjoraeEanenen  9labfe  mittelft  eine§  meinen  .^olalöffetö  au  einem 
nic^t  an  bünnen  S3rei  on,  unb  rüt;rt  biefen,  nac^  unb  nac^  atoei  2:(;ec= 
löffel  boE  ßitroneufaft  l^inaufügenb,  ope  UnterBred)ung  fo  lange.  Big  er 
fe^neeloei^,  rcc^t  fc^aumig  unb  fep  bidpüffig  ift.  5Jiit  biefer  ©lafur  Be= 
ftreictit  man  bie  au  glafierenben  Porten  unb  i?U($en  meffeiTüdenbid 
unb  red)t  glatt,  fe^t  biefe  auf  eineu  SIugeuBlid  in  einen  mö^ig  Beiden 
Dfen,  bamit  bie  DBerEäd)c  ber  (Btafur  frönen  (Slana  crtjält,  unb  löBt 
fie  bann  an  ber  Suft  boEenbg  trodnen.  — 3BiE  man  biefe  ©tafur  auni 
SefpriBen  brc  Sorten  u.  f.  tu.  antoeuben,  fo  rüt)rt  man  fie  gteid)  anfdng= 
lid)  ein  toenig  bider  ein,  atg  bie,  meld}e  nur  aum  ©(afieren  Beftimmt  ift, 
unb  rüBrt  unb  fc^lägt  fie  mit  bem  .^olalöffel  fo  lange.  Big  fie  fo  fteif  ift, 
ba§  jebe  Sleraierung,  bie  man  babon  mittelft  einer Ißapierbüte  auf  beitau 
beraierenben  ©egenftanb  fpritjt,  ol)nc  nur  im  geringften  Breit  au  fließen, 
in  ber  gegebenen  gönn  fteBen  Bleibt.  — 5)lan  fann  biefer  ©lafur  bcr= 
ftBiebenen  ©efdimad  geben,  inbem  man  fie  enttueber  mit  ettoag  f)Jtarag= 
guin  ober  33aniEc=2igueur , ober  mit  ein  menig  ©aft  ober  5Jtar£  bon 
grttcBten  (letjtereg  muB  burd)  ein  fel)r  feineg  ©ieb  gcftriiBen  fein),  olg : 
©rbbecren,  .^imbeeren,  Slnanag,  tpfirfidjen  unb  Slprifofen,  bermifdjt. 
Sie  garbe  ber  ©lofur  bon  roten  grücBtcn  erBö^t  man  burd)  ben  3ttfeii3 
bon  ein  toenig  aufgelöfter  SocBeniEe  (9lr.  39).  SöiE  man  biefe  ©lafur 
bon  ©itronen  ober  ^pfelfinen  Bereiten,  fo  bermifcBt  man  fie  mit  ein  menig 
©oft  biefer  grüd)te  unb  färbt  fie  mit  ber  auf  3uder  aBgcriebenen  uni) 
feBr  fein  gepulberten  ©cBale  berfelBen  gelb.  Unter  aEen  Urnftänben  jebocB 
muB  bie  ©lafur  bidEüffig  unb  luftig  fein. 
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1163.  lUallctölafur.  ©ctjr  fcingefto^enen  unb  gcftcBtcn  3uÄet 
riitjit  man  mit  faltcm  2öaj|er  ju  einem  biöpfftgen  Srci  an,  crmärrnt 
biefcn  unter  beftänbigem  9tü]§ren  au|  bem  treuer  ganj  gelinbe,  beftrcid)t 
bamit  bie  jn  glafierenben  ©egenftänbe  meHcrrüdenbid  unb  flellt  testete 
au]^  einen  Slngenblid  in  ben  mä^ig  tjei^en  Dfen,  ba^  bie  Oberflöd^e  ber 
©lafnr  trocEne  nnb  ©lang  erl^alte.  ßö^t  man  ben  mit  ber  ©tajur  über» 
ftric^enen  i?U(^)en  ju  lange  im  Ofen  [teilen,  ober  ift  biefer  ju  l^ei^,  fo 
ftie^t  bie  ©lafur  ab,  ober  mirb  nad)  bem  SrMten  toei^ftedig  unb  unan= 
fetjutic^.  — 3u  berpiebenen  33atf inerten  nimmt  man  ftatt  bc§  gctoö!§n= 
lid^en  2öafferS  9tofen=  ober  Drangenblütenioaffer  ju  biefer  ©tafur. 

1164.  JJttnfdjglrtfnr.  S)en  fel^r  feingefiebten  ßuder  (ipuberauder) 
rütjit  man  mit  feinem  9tum,  Sitronenfaft  unb  einigen  Srobfen  SSaffer 
3U  einem  bidflüffigen  SSrei  an  unb  erlnörmt  biefen  fel^r  pmac^,  el^e  man 
bie  31t  gtaprenben  ^ud^en  bamit  beftreid^t. 

1165.  Citronettglnfur.  — ^pfcirincnglafur.  Oen feinen ^uber= 
ander  rüljrt  man  mit  ber  ouf  3uder  abgeriebenen,  mit  einem  Keffer  _ba= 
bon  abgefd;abten  unb  in  einem  3Jtörfer  fe'^r  feingeriebenen  Sd^ate  einer 
©itrone  ober  Slpfelfine  unb  ein  toenig  ©itronen=  ober  SIpfelfinenfaft  au 
einem  bidpffigen  S3rei  an  unb  ertoärmt  biefen  fel^r  gelinbe,  el§e  man  bie 
^ud)en  bamit  glafiert.  S)ie  glafierten  ^?ud^en  müffen  aum  ?Ibtrodnen  auf 
einen  Slugenblid  in  einen  mä^ig  l^ei^en  Ofen  gefegt  merben  (f.  5lr.  1163). 

1166.  ^rbbccrglafub,  X)ilttl)ccrglnfur.  5Jlan  rü^rt  ben  fernen 
«puberauder  mit  ettoaS  ©rbbeer=  ober  ^imbeeiiaft  aufammen.  Sie_6tafur 
muB  bie  itonfiftena  einer  aiemlid)  biden  ©auce  Ijaben;  man  ertoärmt  fie 
unter  beftänbigem  Iftpren  auf  bem  ^euer  gana  gelinbe  unb  gebrandet  fte 
ougenblidlii^,  toeil  fie  fc'^r  rafd)  trodnet. 

1167.  ^affceglafur.  hieran  tod^t  man  bon  ettoa  50  ©r.  gemablc= 

neu  i?affeeboljnen  ettoa  eine  l^albe  Obertaffe  bolt  fe'^r  ftarleu  ßaffcc,J[ä§t 
biefen  erlalten  unb  rül;rt  ben  Spnberauder  bamit  au  einem  bipflffigen 
Srei  an.  Oiefe  ©lafur  muB  gleid^  benen  in  ben  bor)lel)enben  Dluinmeni 
fdbtoadb  ertoärmt  toerben,  el)e  man  bie  au  glafierenben  ilucbrn  bamit  bc= 
ftreidjt.  — SBill  man  bie  J?affeeglafur  toeiB  Bul&cu,  fo  nunmt  man  aum 
3lnrül)ren  be§  3uder§  eine  2lb!od;ung  bon  frifd)gebrannten  ganaen  Kaffee* 
bobnen  in  fiebenbem  SBaffer.  ^ c ^ 

1168.  Glace  fontande.  S-djiitdtcnbc  (Ölafur.  S5on  aHenpäer^ 
glafuren,  toeldje  mou  atuu  SBeftreidjen  ber  .fvUcBen  antoenbet,  tft  btefe  bte 
belilatefte,  nnb  bietet  ben  S3orteil  bar,  bafj  man  fte  borrätig  galten  lann 
3)ie  Bereitung  bcrfelben  ift  aiemlid)  einfad) ; ißtan  fdflägt  ctma  1 ipfunb 
(500  ©r  ) Suder  in  Heine  ©tilde,  tl)ut  biefe  in  eine  iTaffcrolle,  gic^t  nn= 
gefäbr  V2  ßiter  2Baffer  l)inau,  läßt  ben  3udcr  ftd^  auflöfen  fe^t  t^n  auj 
ba§  fyener,  nimmt  ben  anffteigenben  ©d)aum  bon  bem  3uder  ab  uno 
läßt  ibn  fotoeit  einlod)en,  baB,  toenn  man  einen  ßöffd  barein  taipt  ber 
bon  bemfelben  abflicBenbe  3udrr  nad)  bem  ©rlalten  be§  fd)räg  gehaltenen 
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25ffe(S  at§  ein  bicltcr,  Itcbvigci' Ivopfcii  baran  fjängcu  btfibt.  5tuunininit 
man  bic  ÄaffevoHe  öom  g-euer,  fe^t  fie  in  ein  @cfä^  mit  taltem  SBajfcv, 
ober,  noc^  Beffer,  aufSi§  unb  Iä|t  fie  ganj  rul^tg  fo  lange  fte'^en,  ber 
3uäer  abgelüIjU  ift.  ^efet  rüljrt  man  i|n  mit  einem  .^olälöffet,  Bi§  er 
fd^ncetoeil  unb  red^t  bicE  gemorbcu  ift,  unb  tl^ut  il^n  jur  Ülufbemal^rung 
in  ein  Stäpfefjen.  Söitt  man  öebrauc^  oon  biefer  ©tafur  mad)en,  fo  tt)ut 
man  ettoaä  baöon  in  eine  fteine  ilafferolte,  fügt,  je  nad;bem  man  itjr 
biefeu  ober  jenen  ©efd^mad  geben  miü,  enhoeber  ein  menig  Sitronen» 
ober  Stbfelfincnfaft  unb  ettoag  feingebulberten  6itronen=  ober  iJlbfetfinen» 
juder,  ober  ein  menig  ^imbeerfnft  ober  fDtaraSquiii  ober  fftum,  oöer  ein 
menig  red^t  ftarfe  ßaffee^ßffenj  I)iu3u,  rül^rt  bie  ©(afur  auf  bem  ^euer, 
big  fie  ein  menig  marm  gemorben  ift,  beftreii^t  mit  berfetben  bie  ju 
gtafierenbeii  5?uc^en  unb  fteEt  Iej5tere  auf  einen  SUigenblitf  in  ben  marmen 
Dfen,  bamit  bie  Oberf(äc§e  ber  ©iafur  trodne. 

1169.  S’djokolabengltifur  mit  ffiimeif}.  «man  aerftüdett  bieSc^o- 
folabe,  t^ut  fie  in  einen  iporaeKaunabf,  Iä|t  fie  in  einem  mannen  Dfen 
ermei^en,  fügt  etma  ^alb  foüiet  ißuberäuifer,  alg  ©c^ofotabe,  tjinau,  rütjrt 
bieg  rec^t  ftar  unb  mifc^t  nad^  unb  nad§  unter  ftetem  9iü§ren  fobiel  ßi» 
mei§  barunter,  bak  eine  bidftüffige  ©tafur  gebilbet  mirb.  5Dic  mit  biefer 
©lafur  beftric^enen  Äu^cn  feljt  man  aum  iJlbtrodnen  auf  einen  Slugen* 
blid  in  ben  niäfeig  l^ei^en  Ofen. 

1170.  (ßchodjtc  3djokolobcnglaftu:.  V»  ^pfunb  (250  ©r.)  feinen 
3uaer  fc(;lage  man  in  fel^r  tteine  ©tücfe,  ttjue  i^n  in  eine  {(eine  ,ffaffe=' 
roEe,  gie^e  IV2  Eöeinglag  falten  Söafferg  barüber,  laffe  ben  3udter  fid^ 
auflöfen,  fefee  itjn  bann  aufg  Steuer,  taffe  itjn  fodt)en,  füge  100  ©r.  feine 
Saniue=©(^o!otabe,  bie  man  im  Dfen  ertoeid^t  unb  mit  einigen  SCrobfen 
Raffer  rec()t  flar  gerührt  l^at,J^inau,  unb  taffe  bag  ©anae  fo  tange  foc^en, 
big  fi^,  menn  man  ein  menig  baüon  amifi^en  ben  S)aumen  unb  ben 
3eigefinger  nimmt  unb  bic  fjinger  augeinanber  fberrt,  ein  ftarfer  ^aben 

5lugen- 

btitte  fidg  abfü'^ten  unb  tabutiere  fie,  b.  1^.  man  tauige  einen  fteinen  .^ota* 
imp  in  bie  ©tafur  unb  reibe  bag,  mag  baran  t;aftcn  bteibt,  mit  bem 
^üden  beg  ßoffetg  gegen  bie  Söanb  ber  flafferotte  über  ber  glücke  ber 
©lafur,  tauche  ben  Söffet  Don  3eit  au  3eit  mieber  in  bie  ©tafur,  unb 
fa^re  mit  bem  fReiben  berfetben  gegen  bie  SBanb  ber  ^afferoEe  fo  tange 
fort,  big  bie  ©tafur  ^atb  UerEüt)(t  ift  unb  fidt)  auf  ber  ObevEäc^c  berfetben 
eine  fet)r  feine,  faum  fidt;tbare  gtänaenbe  j?rufte  bitbet.  3Jlan  taudie  jcM 
bie  au  gtafierenbcn  fteinen  Äuc^cii,  «igfuitg  ic.  fdt;neE  in  bie  ©tafur,  tege 
ne  auf  ein  SJtecb,  fe^e  enbtidb  bie  gtafierten  Jfuc^en,  bamit  fie  ©tana  bc= 
tommen,  auf  einen  fUugenblicf  in  ben  l^eifeen  Dfen  unb  (affe  fie  bann  er» 
tauen  @ro|e  ifuc^cn  unb  Sorten  fteEe  man  auf  einen  fRoft  oon  ®ra:^t 
unö  übergieke  fie  in  einem  3uge  mit  ber  ©tafur,  fo  bafe  fie  überaE  bamit 
eoeöt  merben.  ®ie  ©tafur  mii§  uac^  bem  ©rfatten  troifcii  unb 

eäjcitlerS  Jloe^tuag.  2i 
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j^itegelBtanl  fein  itnb  barf  bcS^alB  hjeber  au  loentg,  nod^  au  bicE  eingefod^t 
luerben.  Um  bamit  fidler  au  ge’^en,  mad)e  man  ton  ber  ©lafur,  e'^e  man 
mit  baieiben  bie  ^^’u(|en  überaiel^t,  eine  fleine  5ßrobe.  2ßitb  biefe  nad^ 
bem  ©rialten  nid§t  ttodlen,  fo  mu|  bie  ©la^ur  nod^  ein  tnenig  eingefod^t 
unb  not^  einmal  tabuliert  loerben ; ift  bie  ©lajur  l^ingegen  nad§  bem  6r=  ^ 
falten  a^ar  trocEen,  aber  glanaloS,  jo  ift  fie  entmeber  au  bidE  eingcfoc^t 
ober  jd^on  au  ^aIt  gemorben  unb  mu|  mit  ein  toenig  Söajja  berbünnt 
unb  nod^  einmal  gelodet  unb  tabuliert  toerben.  — 3u  bemerfen  ift  nod^, 
ba^  man  toä'^renb  be§  J?od§en§  ber  ©d^ofolabenglafur  fel^r  ad^tgeben 
mu^,  ba|  fie  nid^t  überlaufe,  iooau  fie  fel^r  geneigt  ift. 

1171.  S’djnccglafur.  -Der  ßimeiBfd^nee,  meld^en  man  au  biefer  ^rt 
©lafur  anmenbet,  barf  nid^t  gana  fteif  gef(|tagen  fein.  iÜtan  beftreid^t 
mit  bemfelben  mittelft  eine§  ipinfel§  bo§  au  glafierenbe  SacEroaf,  ftreut 
fe'^r  feinen  3udEer  barüber,  befprengt  biefen  mittelft  be§  5pinfel§  mit  ein 
menig  f altem  3Baffer,  fe^t  ba§  SadEmerf,  nad^bem  ber  3u(fer  gefd^molam 
ift,  in  ben  mä^ig  l^ei^en  Ofen  unb  lä^t  e§  fo  lange  badEen,  bi§  e§  gar 
unb  bie  ©lafur  fdl)ön  gelb,  glänaenb  unb  croquant  ift. 

1172.  Braune  SlJicgclglafur.  Oicfe  mirb  nur  bei  ben  SadEroerfen 
bon  Slütterteig  angemenbet.  5)tan  bcftäubt  ben  beinal^e  gargebadEenen 
^d^en  mit  fel^r  feingefiebtem  3ud£er  unb  lö§t  il^n  nod^  fo  lange  in  bem 
l^ei^en  Ofen  fielen,  bi§  ber  3ucEer  gefcl}molaen  unb  fbiegelblanf  ift. 

1173.  (örobjudtcr,  ^agcljurber.  5Qtan  gebrandet  bicfen3udEer  aum 
Seftreuen  mandl;er  SacEroeife  unb  bereitet  i^n  auf  folgenbe  2Beife:  iÖtan 
ftö^t  3uäa  in  einem  fütörfer  nid^t  au  fein,  t^ut  i^n  in  ein  ©ieb  unb 
fiebt  ben  feinen  ©taub  babon  ab.  Oen  im  ©iebe  aurüiigebliebenen  3udfer 
fiebt  mon  burdl)  einen  S)urd^fdf|tag  mit  nii^t  au  flemen  Söd^em,  fo  bo§ 
bie  größeren  ©tildEe  barin  aurüdbleiben.  Oie  burd^  bie  ßod^er  be§  Ourd^= 
fd^lageS  gegangenen  3ucEerfrümeld^en,  bon  benen  man  mittelft  eines  fein= 
lödtjerigen  Ourc^fd[;lage§  nod^  bie  feinften  Oeile  abfieben  mu^,  nennt  man 
.^agelaucEer,  toeil  fie  fleinen  .^agelförnem  ä^inlid^  fmb,  ober  aud^ 
©robaucfer. 

1174.  Blattcr=0:ortc  mit  (Prbltccren  ober  ^tmliccrcn.  Dttan 
bä(ft  bon  23lätterteig  (fielie  5lr.  819)  einen  Vol-au-vent  nad^  Eingabe 
ber  5lr.  831,  beftreut  il§n,  toenn  er  gargebatfen  ift,  mit  feinem  3udfer, 
unb  lä^t  il^n  im  Ofen  fpiegelblan!  locrben.  Oann  fd)lögt  man  bidEe  fü|c 
©al)ne  au  einem  fteifen  ©dijaum,  bermif(^t  fte  mit  3udE_fr,  füttt  bamit  unb 
mit  berlefenen  ©vbbeeren  ober  .^limbeercn,  meldlje  mit  3udEer  gemengt 
finb,  fdljid^tmeife  bie  erlaltete  Oorte  unb  garniert  fie  aicrlid^  mit  Grb« 
beeren  ober  Himbeeren. 

1175.  .Äpfel  = iTorte.  ?lpfel  merben  gcf^ält , gebierteilt,  bon  ben 
^fcrngcljöufen  befreit,  in  feine  ©df)eiben  gef(|nittcn,  mie  aur  9lpfcl=e]^ar= 
lotte  in  iJtr.  962  geEod)t  unb  nndf)  33elieben  mit  9lpriEofcn='D3tarmclabe 
ober  mit  gereinigten  .f?oiintl)en  ober  (FitroncnaudEcr  bermifefit.  Oann 
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volle  man  Slättevteig  bou  !^al6cr  gingerbidfe  au§,  fdjncibe  bavau§  eine 
vnnbe  ^ptatte  bon  ber  @rö^e,  tute  man  bie  SEorte  I^aben  tuitt,  unb  fcfjneibe 
btefe  nod^  einmal  anbcvl^alB  ginget  Breit  bom  9ianbe  entfernt  runb  au§. 
SJtan  lege  ben  großen  9iing,  tueld)er  burd^  biefen  2tu§f(^nitt  entftanben 
ift,  Bel^utfam  Bei  ©eite,  roHe  bie  jurücEgeBlieBene  runbe  ipiatte  bünner 
aus,  fo  ba|  fie  bie  borige  @rö|e  mieber  eiTeic^t,  lege  fie  glatt  auf  ein 
angefeucBteteä  93lec^,  Beftreid^e  fie  mit  Gi  unb  Belege  fieonbertl^alBgingev 
bid  mit  benevlaltetenSibfeln,  bodC)  fo,  ba|  amiftanbe  !§inreid§cnber3laum 
für  ben  großen  9ting  BleiBt.  S)en  SlBfatl  be§  2:eige§  roEe  man  ju  ber 
®ide  cineg  ftorfen  33lefferrtiden§  au§,  fcC)ncibe  babon  l^alBfingerBreite 
Streifen  bon  ber  Sänge,  ba§  fie  üBer  bie  Störte  reichen,  fle(^te  bamit  ein 
©itter  über  bie  Störte  unb  brücEe  baBei  bie  Gnben  ber  Streifen  feft  an  ben 
Seig  beg  teer  geBlieBenen  ütanbeg.  SBenn  bieg  gefc^el^en  ift,  Beftrei(^e 
man  ben  9tanb  nod§  einmal  mit  @i,  lege  ben  großen  Ißing  glatt  baillBer, 
fd^neibe  ben  Steig,  melcBer  unten  Ijerborragt,  ringgum  oB,  Beftreid)e  bie 
ganje  Störte  mit  Gi,  jade  ben  9lanb  nad^  SBelieBen  ringgnm  aug,  jeid^ne 
mit  ber  Spi^e  eineg  dllcfferg  burd§  leid)te  Ginfd^nitte  giguren  in  ben 
üianb,  Bade  bie  Störte  im  mä^ig  peilen  Cfen  ju  fc^öner  gelBBrauner 
garBe,  Beftreue  fie,  menn  fie  Beinal;e  gar  ift,  mit  feinem  3uder,  unb  laffe 
fie  bottenbg  garBaden  unb  red^t  Blanl  glafieren.  SoEte  ber  Dfen  nii^t 
!^ei|  genug  fein,  um  ben  3«der  ju  fe^meläen,  fo  l^alte  man  eine  glül^enbe 
Sd^aufel  fo  lange  üBer  bie  Störte,  nad}bem  biefelBe  gargeBaden  unb  aug 
bem  Dfen  genommen.  Big  fie  fpicgclBlanl  ift. 

1176.  Gngliftlfe  3ltattbel  = ®lättcf  = ®oftc.  Gin  l^alBeg  Spfunb 
(250  ®r.)  füfie  unb  8 Stüd  Bittere  dEanbeln  merben  aBgejogen  unb  mit 
ein  toenig  Gimei|  fe'^r  fein  gefto^en.  ®ann  rülire  man  V4  5j}funb 
(125  @r.)  SButter  ju  Sa'^ne,  öermifd^e  fie  mit  EHanbeln,  füge  4 Gibotter, 
130  @r.  3uder,  eine  Sprife  Salj,  20  ®r.  feingel^adte  lanbierte  Drangen* 
Blüten,  70  @r.  feinge’^adte  Bittere  5Jtalronen,  70  @r.  gereinigte  Sultan* 
rofinen,  eBenfobiel  ßorint^en,  ettuag  feintuü^elig  gefdfinittenen  Gitronat, 
gefto^enen  3intt,  Gitronenjuder,  gerieBene  9Jluglatnu§,  etmag  fftum  unb 
Eüabeira,  auc^  nadB  SelieBen  einige  mürfelig  gefd^nittene  ^fel  ^inju, 
niifd^e  aEeg  gut  jufammen,  ftrcicBe  biefe  2Raffe  mie  bie  ^pfel  in  boriger 
iRummer  auf  eine  S3tätterteig=Spiatte,  Eedtite  ein  ©itter  barüBer,  lege  einen 
fJtanb  l^enim,  unb  Beenbige  unb  Bade  bie  Störte  nad^  SlngaBe  ber  hörigen 
fJlummer. 

1177.  Blatter  = ®orte  mit  Creme  pätissiere.  70  ©r.  ajle^, 
6 Gibotter  unb  130  ©r.  3uder  toerben  mit  einem  l^alBcn  Siter  Saljne  llar* 
gerührt  unb  mit  70  ©r.  frifc^er  Sßutter  auf  bem  geuer  ju  einem  S3rei 
aBgerü'Irt,  unter  meldjcn  man  noi^  Gitronenjuder  unb  70—100  ©r. 
l)alB  fü^e,  l^alB  Bittere  fülalronen  mifdi)t.  — S)ann  roEt  man  Blätterteig 
etluag  bünner  toie  jurStpfcl*  Störte  in5lr.  1175  ong,  fdjneibet  baraug  suerft 
einen  2 ginger  Breiten  Bing  bon  ber  ©röf?e,  meldje  bie  Störte  er’^nlten 
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foH,  toitt  bann  bcn  übrigen  Steig  nod)  etü)a§  bünner  au§,  legt  i^n  glatt 
auf  ein  angefeu(^tete§  S5lec§,  beftreid^t  i’^n  mit  di,  legt  ben  Üling  glatt 
barauf,  fc^neibet  ben  unten  l^eröorragenben  3:eig  ringsum  ab,  beftreic^t 
bie  Störte  mit  6i,  terjiert  ben  3fling  burd^  leichte  6infd^nitte  mit  bem 
5Jteffer,  bädt  bie  £ortc  im  l^ei^en  >Dfen  ju  f(|öner  Srarbe,  beftrcut  fte  mit 
3uder,  glafiert  fie  im  Dfcn,  nimmt  fie  l)erau§,  brüdlt  ben  Steig  in  bcr 
5)Htte  leidet  nieber,  füttt  bie  ßremc,  toelcC^e  mit  ein  toenig  ©a^ne  üer= 
bünnt  loerben  mu^,  menn  fie  ju  bid  getoorben  fein  foEte,  in  bie  3:orte, 
beftrcut  fie  mit  3uder  unb  lä^t  fie  nodb  ein  menig  baden,  iltad^  bem  Gr* 
falten  öersiert  man  bie  Sorte  mit  SSldttem  rc.,  melc^e  man  mit  einem 
'^uSftedber  ou§  bünnau§geroEtem  ^Blätterteig  geftoc^en,  mit  Gi  beftxid^en, 
tm  l)ei|en  Ofen  gebaden  nnb  mit  3udcr  im  Ofen  glafiert  l^at,  unb 
mit  eingemad)ten  f5i-'üd)ten. 

1178.  ®aufctti>blättcr=®£irtc.  5[Ran  roEt  ben  SBlätterteig  meffer* 
rüdenbid  au§  unb  fd^neibet  barau§  6,  8 ober  mel^r  gleid^grofe  runbe 
«platten  Uon  ber  ®röBe,  toeld^e  bie  Sorte  erbalten  foE,  legt  fie  glatt  auf 
angefeudbtetc  SBledbe,  beftreidbt  fie  mit  Gi,  burdjftidbt  fie  an  Uerf^iebencn 
(SteEen  mit  ber  ©bib^  eine§  SJlefferä,  bamit  fidb  ber  Seig  beim  Saden 
nidbt  aufbläbt,  bädt  fie  im  beiBm  3«  Jt^öner  garbe,  beftrcut  fie 
mit  feinem  3udcr  unb  glafiert  fie  im  Ofen  fdbön  blanf.  Sann  legt  man 
biefe  «platten  mit  bid  baämiftben  gcftridbener  2lbrifofen=,  ^imbeer=  ober 
fiixidb=5Ear-melabe  übcrcinanber.  Sie  oberfte  «platte  mu|  befonberS  fcbön 
gebaden  fein  unb  fann  audb  öor  bem  Saden  nad^  bem  SBcftreicben  mit 
Gi  burdb  leidste  Ginfcbnitte  mit  ber  ©pibc  be§  9Jleffer§,  ober  burdb  Se= 
legen  mit  Söeräierungen  au§  febr  bünn  auggcroEtem  SBlätterteig  gefcbmücft 
merben.  «Dton  fann  audb  bie  glatten  in  öerfcbiebencn  ©röbcn  baden,  fic 
nadb  ihrer  GJröBe  abgeftuft  mit  boamifdben  gcftridbener  grucht-SEarniclabe 
3ufammenfehen  unb  bie  leer  gebliebenen  «Jtänber  bcr  Spiattcn  mit  cin= 
gemalten  fjrüdbten  bcraicrcn.  — Gbenfo  fann  man  bie  53titte  einer  jcbcn 
«platte,  bie  untere  unb  obere  ouggenommen,  tior  bem  SBaden  mit  einem 
Stugftedber  bon  bem  Surd^mcffcr  eines  SrinfglafcS  auSpcdben  unb  bie  ; 
Höhlung  nadb  ber  Sufammenfeljung  ber  Sorte  mit  gefdblagcncr  ©ahne 
auSfüEen. 

1179.  Hciö=®:ot:tc  mit  öSitroncn.  «Dtan  fdbncibet  bie  bünnab= 
gefdjälte  <BiiaU  einiger  Gitroncn  feinftiftig  unb  fodbt  fte  in  Söaffcr 
weich ; bann  fodbe  man  V2  ^Pfunb  (250  ®r.)  gereinigten  «Reis  m meiern 
Söaffcr  langfam  IjalbWcid),  giejjc  ihn  in  einen  Surdbfdblag,  fpälc  ibn  m 
bielem  falten  SBaffer  gut  ab  unb  laffc  ibn  redbt  troden  abtropfen  tbne 
ibn  bann  in  eine  3?affcroEe,  in  wcld)cr  mon  V*  SPfunb  (250  @r.)  3uder 
mit  etwas  Sßein  ganj  fura  eingcfod)t  b®lr  *b»r  Gitronenfdbale  unb 
bcn  ©aft  einiger  Gitronen  baau  unb  Inffc  bcn  IRciS  auf  febr  gcltnbem 
geuer  eine  batike  ©tunbe  langfam  bünften,  nebme  ibn  toom  geuer  unb 
laffc  ibn  crfalten.  Sngleid)  bade  man  non  bünnouSgeroEtem  SBlattrv* 
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jeig  eine  leere  Sorte  toie  in  9lr.  1177,  j'iille  fie  mit  bem  9lei§  imb  Ver- 
tiere fie  reich  mit  eingemadhten 

1180.  Het0=®oi:tc  mit  ilpfelfincn.  S)iefe  mirb  cBenio  Bereitet 
mie  bic  9teig=Sorte  in  Voriger  5tnmmer,  boclj  mifche  man  an  ©teile  ber 
icinftijtig  gejdhnittenen  Sitronenidhale  eBenfo  geschnittene  3lVielSinenS(^ale, 
nnb  an^er  bem  SitronenSaft  andh  nodh  ben  ©aft  einer  3lvfetfine  unter  ben 
9tei§,  nnb  Verjiere  bie  Sorte  ftatt  mit  eingemachten  ^rildjten  mit  SauBcr 
gefdhnittcnen,  geänderten  3lvSelfinenfchciben. 

1181.  StndjflBeer=®ortc.  ffiin  ^Pfiinb  (500  @r.)  unreife,  Von 
^Blütennnb  ©tielen  gereinigte  ©tadhelBeeren  merben  in  to(|enbem  SBaffer 
Blanchiert  unb  äum  3lBtroVfen  anf  ein  ©ieB  gefdhüttet.  Sann  locht  mau 
ein  halbes  5pfnnb  (250  @r.)  in  Heine  ©tüde  gefchlagenen  ^uder  mit  ein 
menig  Sßaffer,  einem  ©tüd  3imt  unb  ßitroneufchale  au  einem  biden  ©iruf) 
unb  lä§t  barin  bie  ©tachelBeeren  eine  h^iIBe  ©tunbe  auf  fel)r  gelinbem 
gencr  gana  langfam  mir  aichci^«  lochen.  ©oEten  fie  alsbnnn  Viel 
©aft  Von  fid)  gegeben  hnben,  fo  lä^t  man  bie  ©tachelBeeren  anf  einem 
©iebe  aBtroVfen,  locht  ben  ©aft  Iura  ein  unb  Vcrmifdjt  il}n  toieber  mit 
ben  ©tachelBeeren.  9iad)  bem  ©rlalten  füEt  man  fie  in  eine  Sorte,  toelche 
man  Von  ^Blätterteig  mie  in  ber  3lr.  1177  Blinb  abgeBaden  hat. 

1182.  kleine  5)lan  roEt  Blätterteig  gut  meffer» 

rüdenbid  auS,  ftid)t  barauS  mit  einem  runben  3ln§ftecher  Von  bem  Snreh” 
meffer  eines  gemöhnlichen  SrinlglafeS  mnbe  Böben  unb  biefe  mit  einem 
Heineren  SlnSftedjer  nod)  einmal  auS , fo  ba§  barauS  3tingc  entftehen, 
toelche  man  Vorläufig  Beifeite  legt.  Sie  SeigaBfäEe  brüdt  man  leidet 
aufammeu,  roEt  ben  Seig  toiebemm  mefferrndenbid  auS  unb  fticht  bar- 
auS mit  bem  größeren  3luSfted)er  ebenfo  Viele  Böben  auS,  als  man  gftinge 
hat,  legt  fie  2 g-inger  Breit  Voneinanber  entfernt  auf  ein  angcfeuchteteS 
BadBlech,  Bcftreicht  fte  mit  @i  nnb  legt  auf  jeben  Boben  ein  -Häufchen 
SlViel,  toie  man  folche  nach  Slntoeifung  ber  9tr.  1175  au  einer  großen 
3lVfel=Sorte  auBereitet  hat.  Sann  fd;neibet  man  auS  bem  übrigen  bünn- 
auSgeroEten  Seige  feberlielBreite,  etloa  fingerlange  ©treifen,  legt  6 — 8 
Solcher  ©treifen  fternartig  über  febeS  Sörtchen,  brüdt  fie  an  ben  Seig  ber 
Böben  ein  toenig  feft  an,  Beftreicht  fie  mit  ®i,  legt  bie  3tinge  barüBer, 
brüdt  an^  biefe  ein  toenig  an,  Beftreid)t  bie  ganaen  Sörtd]en  mit  (äi, 
Bädt  fie  im  heilen  Ofen  au  f^öncr  garbe  unb  gar,  ftreut  feinen  3nder 
baricBer  nnb  lä^t  fie  im  heifeen  Dfen  Blanl  glnfiereu. 

1183.  MincedPies.  (©Vrid) : Btina  ^eis.)  3u  biefem  fehr  toohl- 
fdjmedenben  Sörtchen  hade  man  ettua  1 ipf  unb  (500  @r.)  üünbernierentnlg, 
tüelcher  Von  aEen  §änten  Befreit  ift,  fehr  fein,  Vermifche  ihn  mit  nngefähr 
einem  halben  5pfunb  (250  ®r.)  gcfod;ter,  erlalteter  unb  feingehadter 
mfeher  iRinberaunge  ober  3ftinber=  ober  Kalbsbraten,  füge  etmn  ^fnnb 
(375  @r.)  gefchälte,  feingehadtc  3lvfcl,  Vz  $fnnb  (250  ®r.)  gntgereinigte, 
anSgelenite  nnb  aerfchnittene  groBe  iRofinen,  ebenfoViel  Korinthen,  70  @r. 
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toürfeltg  gefd^ntttenen  ßüronat  unb  5pomcrati5enj(^ale,  9}lusfat6lütf, 
3tmt,  3uder,  geflogene  9ieIIen  unb  Sngtoer,  ettoa§  ßitroneniaft,  9lum 
unb  ^abeira  l^insu , ntifd^e  aHe§  gut  untereinanber,  tl^ue  bie  2)la{ie  in 
einen  irbenen  2obi  unb  üerbecEe  benfelben  gut.  5ln  einem  falten  Crte 
öettoal^rt,  erhält  fid)  biefe  9Jtaffe  8 — 14  Xage  bottfommen  gut.  2Bid 
man  bie  Äm^en  babon  Bereiten,  jo  tolle  man  ben  nac^  9lr.  819  ange= 
fertigten  SBldtterteig  mefferrüdenbid  au§,  [tec^e  babon,  mie  3u  ben  3tbfet= 
Sorten  in  höriger  fJtummer,  juerft  fftinge,  bon  bem  Surci^meffer  eines 
fteinen  SrinfgtafeS  au§,  rode  ben  übrigen  Seig  nodj  bünner  auS,  flc(j^e 
bon  bemfelBen  eBenfo  biele  runbe  5ßlatten  alS  ffiinge,  eBenfo  gro§  als  biefe 
unb  eine  gleidje  Slnaal^l  ettoaS  gröBerer  ximber  ^platten  auS,  lege  bie  ffei= 
neren  ipiatten  in  einiger  ©ntfemung  boneinanber  auf  ein  angefeu(^tetcS 
33adBIe(^  ober  in  Keine  fladje  SarteIettc§=5ormen,  Beftreic^e  fie  feiert 
mit  (£i,  lege  auf  febe  5ptatte  ein  ^äufd^en  bon  ber  iDtaffe,  bede  bie 
gröBeren  ^Platten,  in  beten  2Jtitte  man  ein  ßod^  bon  ber  ©röBe  eines 
lOipfennigftüdeS  auSgeftoc^en  i^at,  üBer  bie  §äufi^en,  brüde  fte  leicht  an 
bie  barunterliegenben  Sßtatten,  BeftreicBe  fie  mit  6i,  lege  bie  3tinge  bar= 
über,  brüde  au^  biefe  leidet  an,  Beftreic|e  bie  ßucBen  mit  6i,  Bade  fte  im 
IjciBen  Ofen  ju  fd)öner  garbe  unb  gar,  Beftreue  fte  mit  feinem  S^der, 
gtafiere  fie  im  Dfen  rcd)t  gtän^enb  unb  gebe  fte  red^t  l^eiB  “uf  bie  Safet. 
3nt  5tugenbtide_  beS  StuftragenS  gieBe  man  ein  toenig  feinen  9tum  ober 
Slrraf  burd)  bie  Öffnungen  in  bie  l?uc^en  l^inein  unb  äünbe  benfetben  an. 

1184.  ^ortdjen  bon  Slättcrteig  mit  3djlagraljnc.  ü)tanftid§t 
bon  SBtätterteig,  ber  ettua  f^alcrbid  auSgeroEt  ift,  Tnit  einem  ütusilccbrr 
bon  ungefät)r  6V2  Sentimeter  SurcBmeffer  unb  einem  jmeiten  fteineren 
2lu§fted)er  fRinge  au§,  roEt  ben  übrigen  Seig  aicmlidB  bünn  auScinanber, 
ftic^t  babon  Söben  au§,  toelcBe  ein  toenig,  toenn  aud^  nur  unBcbeutenb, 
gtöBer  fein  müffen,  at§  bie  fRinge,  legt  bie  Söben  auf  ein  mit  Söaffcr 
leicht  BeneBteS  SBadBIed)  in  einiger  Entfernung  boneinanber,  Bepreid^t 
fie  leidet  mit  Ei,  legt  bie  iRinge  barauf,  Beftrcid)t  fte  BeButfam,  o^nc  bie 
(Seiten  beS  SeigeS  3U  Berühren,  mit  Ei,  Bädt  fte  im  Beißen  Dien  31t 
fcBöuer  2iarBe,  Beftreut  fte  mit  3uder  unb  gtnficrt  fte  int  £fcn.  2ßenn 
bie  SörtdBen  BatB  erfattet  finb,  BöBlt  man  bie  fölittc  bctfclBcn  au§  unb 
füEt  fie  nad)  bem  gän3tid)en  Erfoltcn  mit  fteifgefcBtagcner  füBer  eaBnr, 
loeId}c  man  mit  3uder  bermifd)t  unb  mit  feingcftoBcncr  unb  gcftcBtcr 
SSaniEe  ober  iDtaraSguiu  gennir3t  Bat.  9lucB  fann  man  gc3udcrtc  Erb= 
Beeren  obenauf  legen. 

1185.  Cörtdjcuüou  Slättectcig  mit  (Tremc  unb  Konfitüren. 
®ie  Sörtd;cn,  tueld)c  man  nad)  9lngnBe  ber  borigen  stummer  angefertigt 
Bat  tücrbcn  mit  einer  Eremc  nad)  9lr.  1146  ober  1147  gefüEt  unb  mit 
cingemadjten  ßirfdfen,  .f)iiuBeer=  ober  3üBauniSBeer=@elee  garniert. 

1186.  Cnrtelctteö  non  iHanbcIn.  ÜEan  lege  Keine  BlecBentc 
SnrtetetteSformcn  mit  gau3  bünn  auSgeroEtem  iEatterteig  glatt  auS. 
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S)auu  ftoBe  mau  Vi  ^Pfiinb  (125  @t.)  jüBe  uiib  6 Stücf  bittere,  abgejogenc 
gjtaiibeln  mit  ein  meiiig  ßimeiB  fein,  xil^re  fie  mit  V4  ?5funb  (125  @r.) 
feingeftoBeuem  ßitronenpder,  2 ganzen  6iern  unb  3 ®i=- 

bottern  5U  einer  biefflüffigen  5Jtaffe,  fütte  bie  formen  bamit,  lege  oben 
auf  jebe  gorm  ein  fleineö  ßar-rean  toon  Blätterteig,  beftreid(ie  ba§felbe 
mit  6i,  ftrene  3uÄet  barilber  unb  bade  bie  l^uc^en  im  mäBig  lieiBeu 
Dfen  an  fd)bner  Sarbe  unb  gar. 

1187.  iFanfdjonettCtt.  Blan  bermifd^t  100  @r.  feingeftoBene 
füBe  Blanbeln,  morunter  einige  bittere  fein  lönnen,  mit  30  ®r.  5Jtel^l, 
130  @r.  3uder,  2 ganjen  6iern,  2 föibottern,  ber  auf3uder  abgeriebenen 
©c^ale  einer  ßitrone  unb  etma  V4  ßüer  Btild},  rülirt  baS  @anae  recht 
ttar,  fügt  ein  malnuBgroBe§  ©tüd  Butter  unb  ein  ifömer  ©alj 
hinau,  rührt  hierbon  auf  bem  geuer  eine  ßreme  ab  unb  läBt  biefe  erlalten. 
S)ann  legt  man  Heine  bted)erne  ober  lubferne  SEarteletteS^g'ormen  mit 
bünnauägeroUtem  Blätterteig  ou§,  füttt  fie  mit  ber  ßreme  unb  bädt  bie 
.buchen  im  gelinb  heilen  Cfen.  Söenn  fie  gar  finb,  nimmt  man  bie 
,^chen  ou§  bem  Dfen,  beftreid}t  fie  mit  ioeid)em  SimeiBfehnee,  beftreut 
fie  mit  feinem  3uder,  befpriht  fie  mittelft  eine§  5pinfel§  mit  ein  wenig 
SÖaffer,  fe^t  fie  toieber  in  ben  Dfen,  läBt  fie  noch  fo  lange  baden,  bi§  bie 
©lafur  glänaenb  unb  troden  geworben  ift,  nimmt  fie  bann  au§  ben 
(formen  unb  tifcht  fie  Warm  ober  lalt  auf. 

1188.  Jlbbcntinfi.  Blan  fe|e  2V4  Siter  Blildh  auf  ba§  geuer, 
gieBe  ein  Wenig  Sffig  baran  unb  laffe  fie  gerinnen,  gieBe  fie  in  ein  Slud), 
laffe  ben  .^äfe  recht  troden  ablaufen  unb  [treidle  ihn  burd}  ein  feines 
©ieb.  ®ann  rül)re  man  V4  $funb  (125  ®r.)  Butter  ju  ©ahne,  füge 
nach  unb  nach  unter  fortgefehtem  3tül}rcn  6 Sibotter,  130—200  ®r. 
3u(ier,  10  ®r.  feingeftoBene  bittere  Bknbeln,  ©itrouenjuder  unb  juleht 
ben  Ääfe  hinan,  unb  mifd)e  atteS  gut  untereinanber.  5Run  lege  man  Xar» 
teletteS'gövmchen  mit  bünnauSgerodtem  Blätterteige  auS,  fülle  fie  mit 
ber  gerührien  Blaffe,  üeraiere  fie  auf  ber  Dberftäche  mit  lleinen  Blätt= 
(hen  IC.  bon  bünnauSgeroEtem  Blätterteige,  beftreidje  bie  Beraierung  mit 
®,  ftäube  3uder  barüber  unb  bade  bie  liuchen  im  mäBig  heilen  Dfen 
au  fdöner  f^ntbe  unb  gar. 

1189.  lllunbtafdjcti.  Blätterteig  Wirb  mefferrüdenbid  auSgeroEt 
unb  an  ber  oorbern  ©eite  gerabe  gefdjnitten.  ®ann  beftrcid;e  man  bie 
untere  ©eite  beS  SeigeS  leidjt  mit  SBaffer,  feije  ainei  S’ingei-’  breit  bom 
untern  Banbe  entfernt  mit  gehörigen  Sn^ifch^nräumen  Heine  walnuB» 
groBe  Häufchen  SlpfelmuS,  $imbeer=,  Äirfch=  ober  ^fiaumcn=Blarmelabc 
auf  ben  Seig,  fchlage  bie  untere  leere  ©eite  beS  SeigeS  barüber,  brüdc 
ben  Seig  über  unb  a^ifchen  ber  güEung  feft  aneiiwnber  unb  ftedjc  bie 
Äuchen  httlbmonbförmig  mit  einem  runben  SluSftecher  auS,  ober  fdineibe 
fie  mit  einem  Badräb(|en  in  biefer  g’omi  aus,  lege  fie  auf  ein  Bted}, 
fihneibe  ben  ®eig,  foweit  er  auSgeftodhen  ift,  Wieber  gerabe,  unb  breffiere 


376 


®iufmerfc. 


i 


fluf  bicj'c  Söcife  fo  bicCc  ^?itcf}cn,  al§  man  nötig  fjat,  Beftrcic^ic  fie  bann  j 
mit  @i,  batJc  fie  im  gut  !^ei§cn  Ofen  gar,  Beftreue  fie  mit  ^udn  unb  i 

laffe  fie  im  Ofen  gtafieren.  — 5Jtan  lann  aud^  ben  iDlunbtofi^en  eine 
anberc  gorm  geben,  tnenn  man  ben  bünnanggerollten  SBtätterteig  in  ctma 
8 Zentimeter  gro^e  Quabrate  fd^neibet,  biefe  teid^t  mit  Zi  Bcftreid^t,  auf 
bie  fütitte  jebe§  berfelBen  ein  -i^äufd^en  gfrud^tmug  fe^t,  bann  bie  4 Gden 
be§  Steigeg  nac^  bem  9JHtteIfiunIt  üBerfd^tägt,  bie  ^ud^cn  mit  Gi  Be* 
ftreic^t,  im  l^ei^en  Ofen  garBödft  unb  mit  3udet  Blanf  gtafiert.  Oie  toie 
3u  ber  SBIätter=9Jlanbel=3Sorte  in  ülr.  1176  juBereitete  sjtanbelfüllung 
eignet  fid^  and)  aur  grüllung  ber  ÜJiunbtafc^en. 

1190.  Ä:pfcl  tut  ^djlafrodl.  fUlau  fted^e  bie  ÄerngeljSufe  fteiner 
Sorgborfer  ^pfet  aug,  fd^äte  bie  ^pfel  glott  aB,  mariniere  fie  mit 

unb  ütum,  unb  füHe  fie  mit  eingemad;tcn  i?irfd^cn,  3lBrifofen,  ober  ge* 
reinigten  ßorint^^en.  3)ann  rDHe__man  SBIätterteig  bünn  aug,  fd^neibe 
it)n  in  Biercdige  ©tüde,  tjülte  bie  ^pfet  barin  ein,  tauche  fte  in  Zi,  toätac 
fie  in  feinge'^adten,  mit  geftoBenem  3wder  Oermif^ten  ^anbeln,  fe^c  fte 
mit  ber  ©eite,  auf  locidjer  ber  Steig  aufammengebrädt  ifl,  auf  ein  Slcd^ 
unb  Bode  fie  im  Tjei^en  Ofen  au  fi^öner  ^arBe  unb  gor.  — 5Jtan  fann 
om^  lange,  Beinoi^e  fingerBreite  ©treifen  Bon  bem  ^Blätterteige  fd^neiben, 
biefe  mit  Zi  Beftreid;en  unb  mit  benfelBen  bie  äpfel  fd)nedcnförmig,  ba§ 
ber  Seig  baBei  ein  tuenig  üBereinanber  gelegt  tuirb,  Bemideln.  SSie  auf 
le^terc  5Irt  eingel^üllteu  Slpfel  Beftreii^t  man  mit  Zi  unb  glafiert  fic, 
loenn  fte  Beinal;e  gargeBoden  finb,  mit  feinem  3uder  fpiegelBIanf.  (©icl^c 
für.  1172.) 

1191.  Manaptt0  noit  33lattci‘td0.  fDtan  roEe  ben  fertigen  SBIätter* 
teig  IjalBfingerbid  oug,  fdjneibe  i^n  in  8 Zentimeter  Breite  Sänber  unb 
biefe  querbiirc^  in  einen  l^alBcn  Ringer  Breite  ©tüdc,  lege  biefe  etoa 
8 Zentimeter  Boneinonber  entfernt  mit  ber  ©d^nittfeite  ouf  ein  Sad* 
BIed)  *)  unb  felje  fie  in  einen  Ijei§en  Ofen.  ©oBatb  bie  jlud^en  Breit  aug* 
cinanber  getrieben  finb  unb  onfangen,  fid^  au  fürBen,  Beftreue  man  fte 
mit  feinem  3urfer,  toffe  fie  im  Ofen  Btan!  glartcren  unb  BoEenbg  gar* 
Baden,  nel^me  fie  gleid^  Born  IBIcdje  ab,  laffe  fic  ertoltcn,  Bcfircid^e  fic 
auf  ber  unteren,  nid;t  glafierten  ©eite  mit  3Iprifofcn=S)3lannetabc  ober 
3pimBeer=®eIee,  lege  fic  an  2 unb  2 anfammen  unb  rid^tc  fic  aicrlid§  an. 

1192.  Batons  royaux.  S)cr  SBIätterteig  toirb  bünn  auggerottt, 
glatt  ouf  ein  mit  Söaffer  leidet  Benctjteg  SBled^  gelegt  unb  nod^  ber  fyonn 
beg  SBtecijeg  Bieredig  augefd)uitten.  ©ann  rül^rt  man  fel^r  feingeftebten 
3uder,  unter  meldjen  man  and)  feiugefto^ene  unb  gefiebte  SBoniEe  mifd^cn 
fann,  mit  Zilueifs  au  einer  biden  ©lafur,  Bcftreid^t  mit  berfelBen  bie 
SBlätterteig=5plotte,  fd;neibet  biefe  mit  einem  in  l^ei^cg  Söaffcr  getaud^ten 


*)  ?liif  btp  6tfmillfcitc  flctcßl,  luie  cS  l)itr  ßcjeijicl^f,  fle^t  bet  SlätterteSfl  in  bet  Cfen- 
^iße  nic^t  in  bie  ®SIje,  (oiibetn  in  bie  fflrette. 
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Ü)lcjfet  in  fingerlange,  etteo  anbert!^alB  Cnevfinger  breite  ©treifen,  unb 
bäcEt  fie  in  fcl^r  mäßiger  .gii^e  3u  gelblicher  garbe.  Seim  Slbfdhneiben 
ber  buchen  bon  bem  Siedle  fei  mon  borfidhtig,  bamit  man  fie  nicht  3et=> 
breche. 

1193.  Blotterbrejeltt.  Um  biefe  3U  formen,  bebiene  man  fid;  eines 
Sre3eI=9tuSftc(her§  bon  Stech,  mit  toelchem  man  fie  nnS  fehr  bünn  au§» 
geroEtem  Stätterteig  auSftidjt.  ®ann  beftrcicht  man  fie  mit  6i,  legt  fie 
mit  ber  befhichenen  ©eite  in  llcingchadtc,  mit  3»der  bermifdjte  9Jlanbeln, 
ober  in  grobgeftohenen  3udcr,  bon  ttielchem  fotoohl  ber  feine  ©taub,  als 
omh  bie  größeren  ©tilife  abgefiebt  finb,  reihet  fie  bann,  bie  be3udcrte 
©eite  natürlich  oben,  auf  ein  Siech,  unb  bödt  fie  im  mähig  heilen  Ofen 
3U  fchöner  garbe.  2Jtan  fann  bie  Src3eln  auch,  ohne  fie  beftridjen  unb 
be3udert  3u  haben,  auf  ein  Siech  legen  unb  mit  einer  ©Infur,  tnelche, 
mie  iti  höriger  stummer,  bon  feinem  3uder  unb  @iloei§  bid  angerührt 
ift,  mittelft  einer  5pabiertüte  befbrihen.  2)a3u  barf  jeboch  bie  ®lafur 
nidht  bünn  gehalten  fein,  fonft  läuft  fie  ab,  unb  bie  Sre3eln  merben  un» 
fauber.  Oer  Ofen,  in  toeld;em  bie  glafierten  Sre3eln  gebaden  toerben, 
barf  nicht  311  heiß  fein. 

1194.  Ojcflürjte  33Iattcrhudjcn  (Gateaux  renverses).  Slan 
roEt  ben  Slütterteig  2 Slefferrüden  bid  ouS,  fticht  babon  mit  einem 
9luSftecher  bon  bem  Ourdjmeffer  eines  OrinfglofeS  runbe  ^platten  auS, 
beftreicht  biefe  leicht  mit  SBaffer,  legt  jebe  5ßlatte  bobpelt  3ufammen,  fo 
bah  fie  eine  halbrunbe  f^otnt  erhält,  brüdt  fie  leicht  mit  ber  .^^anb,  bamit 
ber  Oeig  3ufammeullebt,  legt  bie  i?uchen  auf  ein  Siech,  beftreicht  fie  mit 
@i  unb  bädt  fie  im  heihen  Ofen.  Söenn  bie  fluchen  beinahe  gar  finb, 
beftreut  man  fie  mit  feinem  3uder,  lä^t  fie  boEenbS  garbaden  unb  fchön 
glafieren,  unb  belegt  fie  nach  bem  drfalten  mit  §imbeer=  ober  3ohanniS= 
beer=@elee.  — Ourch  baS  3ufammenlegen  ber  Steigblatten  toirb  eS  be= 
mirlt,  bah  ber  Slätterteig,  ber  in  ber  Ofenhi^e  nur  bon  ber  auSgeftochenen 
©eite  aufgeht,  über  fich  felbft  3urüdftür3t,  fo  bah  bie  .buchen  mieber  eine 
runbe,  h^ochgctoölbte  ^orm  erholten ; bal)er  ber  9tanie  biefer  .ffudjcn. 

1195.  (ßebrehte  JUftttcrkiKhen  (TourniquetsX  53tan  f^neibet 
ben  ettoa  3 Stefferrüden  bid  auSgeroEten  Slätterteig  in  etloa  finger« 
breite,  10  Zentimeter  lange  ©treifen,  breht  biefe  um  fich  felbft  breimal 
um,  fo  bah  fte  bie  gorm  eines  ©chroubengetoinbeS  erhalten,  legt  fie  auf 
ein  Siech,  brüdt  bnbei  bie  Znben  beS  OeigeS  feft  auf  baSfelbe,  bädt  pe 
m heihen  Ofen,  beftreut  fie  mit  feinem  3uder  unb  glafiert  fie  im  Ofen, 
blach  bem  Zrlalten  ber  ifud)en  belegt  man  bie  bertieften  ©teilen  bevfelben 
mit  Sohannisbeer»  ober  .^imbeer=@elee. 

Blättcr=lUanbcllnidjen  (Gateaux  pralines).  3«  ben- 
felben  fchneibet  nmn  ^a  '-Pfunb  (250  @r.)  abge3ogene  Stnnbeln  feinftiftig, 
trodnet  fte  ein  menig  im  Ofen  nnb  bermifdjt  fie  mit  bem  fehr  fteifge» 
fdilagencn  ©chnee  bon  3 ZibJcihen  unb  200  @r.  feinem  3uder.  Oann 
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tottt  inan  S3(ättertciß  biinn  au§,  babon  runbe  ©d^ciben  au§,  bcfcgt 
biefe  mit  bcr  9JlanbeImaffe,  ftreut  feinen  3n1er  barüber  unb  bädt 
fie  in  einem  mä^ig  l^ei^en  Dfen. 

1197.  Gateau  fourre.  3u  biefem  Äut^en  mitb  bet  Stätterteig 
biinn  anSgerottt  unb  in  jlnei  gleit^gvo^e,  Iängli(^=üieredige  5ßiatten  ge* 
fc^nitten,  bon  tneld^en  man  bie  eine  glatt  auf  ein  mit  SSaffer  leicht  be* 
ne^teS  Sadbled^  legt,  mit  einer  fteifen  ^bifi=3Jlarmetabe,  toeld^e  mit 
Sllirifofcn*  ober  .^imbeet*2RarmeIabe  bermifd^t  ift,  nid^t  ju  bid  beftreid^t, 
toobei  man  ringsum  einen  ctma  fingerbreiten  ütanb  unbeftrid^en  lö^t, 
ben  man  mit  SBaffer  befeud§tet;  bann  bedt  man  bie  atoeite  ifUatte  glatt 
batüber,  brüdt  bie  Uiänber  beS  STeigeg  gut  aneinanber,  beftreid^t  ben 
5?nd^cn  mit  Si,  teilt  i'^n  mit  ber  ^ineS  3Jleffer§  burd^  Ici^tgefül^rte 
©d^nitte,  bie  jebod^  nic^t  burd^  ben  Seig  ge^en  bürfen,  in  fold^e  ©tüde, 
in  meld^e  man  i'^n  nad^  bem  23adcn  ju  äerfd^neiben  münfd^t,  berjiert  aud^ 
bie  einseinen  ©tüde  burd^  leichte  ©d^nitte  mit  bcr  fd^arfen  5Jtcfferfbi|e, 
bädt  ben  J?udl)en  in  mäßiger  Dfcnl)i^e,  beftreut  i^n  mit  3»der,  glafiert 
i^n  im  Dfen  unb  fc^neibet  i^n,  na(|bem  er  l^alb  erlaltet  ift,  in  bie  be* 
Sei(^neten  ©tiidc. 

1198.  l^cfenteig.  9Jtan  bereitet  ben  Hefenteig  entoeber  mit  frifd^en 

SBier^efen  (hielte  man  6 — 8 ©tunben  bor  bem  @ebraud§e  mit  ctroaS 
lalteni  3Baffer  bermifct)t,  but(^  ein  ©icb  in  ein  feines  Sudö  gie^t  unb 
baSfclbe  aufljängt,  bamit  aHe  fylüffiglcit  bon  ben  ^efen  abtvopft),  ober 
mit  liinftlidl;  bereiteten  .^efen  (fogenannter  ipfunbbärme  ober  ©tüd^efen), 
meiere  man  in  Heine  ©tüde  teilt  unb  mit  ettoaS  SBaffer  aufmeid^en  lüBt. 
S3eim  @ebraud;e  gie|t  man  baS  Söaffer  bel^ntfam  bon  ben  biden  liefen 
ab.  3u  1 ipfunb  (500  @r.)  5Jiel)l  nimmt  man,  je  nadibcm  bcr  barauS 
ju  bereitenbe  Ändjenteig  mit  menig  ober  mc'^r  Suttcr,  6icm  unb  3uder 
bereitet  bierben  foH,  30 — 50  @r.  ©tüd^efen  ober  2 — 4 bott 

bider  Sierl^efen.  — 2>aS  Slufge’^en  beS  |>efenteigeS  mirb  beförbert,  toenn 
man  ettoa  ben  bierten  Seil  beS  sum  fiud^en  beftimmten  DJicl^leS  mit  ben 
.§cfen  unb  etloaS  laumavmer  IDlild)  ober  2Baffcr  ju  einem  meid^en  Seig 
anrül^rt  (man  nennt  biefen  £eig  baS  |)cfcnftüd) , benfelbcn  an  einem 
marmen  örte  anfgel;cn  löfit  unb  i§n  bann  unter  ben  loäl^rcnb  biefer  3eit 
bon  ben  übrigen  jum  j?ud)en  beftimmten  3ntl)atcn  bereiteten  Seig  mifd^t; 
auc^  ift  eS  notloenbig,  ba^  man  bie  Bereitung  beS  SeigeS  an  einem 
marmen  Orte  borncl)mc  unb  baS  DJtel)l  borljcr  gclinb  crmärine.  9lod§  fei 
bemerlt,  baff  bie  -Btild),  mit  meld)cr  man  ben  |icfcntcig  anrül^rt,  nur 
fclimad)  lauloarm,  ja  nidjt  l^ci^  fein  barf,  mcil  mau  fonft  bie  liefen  bcr* 
brül)t  unb  bcr  2cig  bann  nidjt  aufge’^cn  mürbe.  Übcrl^aubt  bürfen  bie 
liefen,  menn  bcr  2:eig  in  bie  ^ö^c  geljcn  foE,  nid§t  marrn  gcftcHt  ober 
ermürmt  merben. 

1199.  lltt|)fluitl|cn.  2 ipfunb  (1  Äilo)  feines  iDtel^l  Tiebt  man  in 
eine  ©djüffcl,  modjt  in  ber  IDlitte  eine  ©rube,  f^ut  80—100  @r.  mit 
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einem  SCÖeittglaje  bott  lauwarmer  auigclöftc  .g)efeu  l^inciu  unb  vüljrt 
bteje  mit  etmng  51t  einem  ineidjen  SLeige  an.  5Jtan  bebecEt  alSbann 
bie  ©c^üffel  mit  einem  SEuc^e  nnb  tä^t  ba§  .ö^fbftiicf  gut  aufgeljen,  fügt 
4 ganje  6ier,  8 ©ibotter,  ein  tnenig  ©alj,  150  @r.  abgeriebene 

Sitronenfcbate,  etma§  3Jlu§Iatbtüte,  20  &x.  fcingeftofeene  bittere  ^anbeln, 
1 5pfunb  (500  @r.)  laue  äerlaffene  S3utter  unb  etwa  V4  ßit«  lanmarinc 
iititf^  ^inju,  rü^rt  (itcrbon  einen  nid)t  311  feftcn  Seig  an,  unb  fd)tägt 
benfelben  mit  bem  §o(3löffel,  bi§  er  red)t  ftar  unb  feinbtafig  ift.  9Jlan 
bermifd^t  nun  ben  Xeig  mit  V2  ^pfunb  (250  ®r.)  au§ge!ernten  großen 
ütofmen,  130  @r.  gereinigten  Äorintt^en,  70  ®r.  milrjelig  gefcbnittenem 
Sitronat,  nad)  SBelicben  am^  mit  70  ®r.  feingel^adten  füBen  dHanbeln, 
füllt  i§n  in  eine  groBe,  bid  mit  S3ntter  nu§geftriil}ene  nnb  mit  geBactten 
^Jlanbeln  ober  geriebener  ©emniel  ober  fOteBt  an§ge[trente  fRabifnc^en= 
i5form,  (bod)  barf  biefe  nur  3iir  §ätfte  gefüEt  toerben),  lä^t  ben  ^liic^en 
anfgel^en  unb  bädt  i^n  in  einem  nmBig  Beiden  Dfen  etma  1 V2  ©tnnbe.  — 
Sine  onbere  ?labffnd)en=dRafie  bcfteljt  an§  1 V2  (3  5pfunb)  dtleBt, 
6 gansen  ©iern,  6 gibotterm,  1 5piunb  (500  @r.)SBntter,  120  (Sr.  .liefen, 
1 Sljeelöifcl  bott  ©0(3,  abgeriebencr  ßitronenfebate,  5Jtn§fatbIüte,  20  ®r. 
feingeftoBenen  bitteren  ^Jtanbeln,  V2  ^Pfunb  (250  Sr.)  3“cfer,  ungefähr 
V2  Siter  5Jtitc(),  V2  ^ßjb.  (250  Sr.)  an§geferntcngroBen  Stofinen  unb  V2^ib- 
(250  Sr.)  5?orintBen.  ®ie  SSe'^anblung  ber  Silaffe  ift  biefclbe  toie  oben. 

1200.  fölajicrtetr  Hapfliudjcn.  1 ilito  (2  ^fniib)  gefiebteS  unb 
tauertt)ärmte§  feine§  5)tcl)t  ttjut  man  in  eine  ©d;üffel,  macOt  eine  Srube 
in  bie  SJtitte  be§  SJteI)te§,  gicBt  80  Sr.,  mit  ettoa  einer  Dbcrtaffe  boll 
fd)toacB  lautoamrem  Söaffer  ftar  aufgetöfte  $efcn  in  bie  Srube,  rü^rt  bie 
.^)efen  mit  ettoaS  5)tef)l  3u  einem  toeidien  SEeige  an  nnb  töBt  biefen  gut 
aufge'^en.  S)ann  fügt  man  250  Sr.  3uder,  bie  auf  3uder  abgeriebene 
©diafe  einer  Sitrone,  2 gau3e  Sier  nnb  4 Sibotter,  toelc^e  mit  ettba§ 
mariner  fötitc^  ftargequirtt  finb,  etmaä  ©af3,  350 — 400  Sr.  SButter, 
bie  ermeic^t,  aber  nid)t  gefdjmol3en  ift,  nac^  SBelieben  and)  einige  fein« 
geftoBene  bittere  Sütanbeln  Biu3u,  rü'^rt  bie§  aEe§  mit  fc^mad)  taumanner 
SJtitct)  3u  einem  nidt  3U  meidjen  SEeige  an,  fd;Iägt  biefen  tüi^tig  mit  ber 
.§ot3fet[e,  bi§  er  redjt  ftar  unb  luftig  ift,  mifd)t  Vg  ipfunb  (250  Sr.) 
gntgereinigte  i?orintfjcn  unb  eine  gleii^e  fDlenge  ©uttanvofinen  ober  auö« 
gefernte  groBe  Slofinen,  nad)  S3etieben  aud^  etma§  mürfelig  gefd)nitteneu 
Sitronot  unter  ben  Xeig  (bie  Stofinen  müffen  ermärrnt  fein,  bamit  ber 
2eig  nid)t  im  Slufge'^en  geftört  mirb),  füEt  benfetben  in  eine  mit  ffintter 
bid  an§geftrid)ene  nnb  mit  geriebener  ©cmmcl  ober  feinget)adten  SStanbeln 
au§geftreute  irbene  ober  eiferne  SSratbfanne,  bie  fo  groB  fein  nuiB,  baB 
fie  mit^bem  2eige  f)atb  angefültt  mirb,  unb  lüBt  ben  SEcig  gut  anfgeben. 
.^licrauf  beftreid)t  man  ben  ilucfien  bid  mit  taumarin  3evtaffencr  iingc« 
fat3ener  SSutter,  ftreut  bid  feingeftoBenen  nnb  gefiebten  3ndfer  barüber, 
beträufelt  ben  3uder  mit  SBntter  nnb  bädt  ben  itiid)en  im  müBig  t)eiBeu 
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Ofen  ctföa  eine  gute  ©tunbe.  S)te  DBevflä^e  be§  ßue^eng  mu^  gläujenb 
gtafiert  fein,  toenn  betfelbe  gargebaden  ift ; ift  bie§  nic^t  ber  gall,  fo 
fält  man  eine  gtü'^enbe  eijerne  ©djaufel  über  ben  Äu(^_cn,  bamit  bet 
3uder  f(^milät.  — iJlad^bem  ber  ßue^en  l^atb  bertü’^lt  ift,  ftürat  mon 
it)n  Qu§  ber  ipfanne  auf  ein  Srett,  menbet  i^n  gefd^idt  mieber  um,  ba& 
bie  gtafierteSeitc  nac^  oben  fommt,  unb  legt  ben  ^^en  auf  eine  Sd^üffel. 

1201.  2Vltbctitfdjet'  Ita^jflmdjcn.  V2  (250  @r.)  Sutter 
rütjrt  man  ju  ©d^aum  unb  mif(^^t  nac^  unb  nac^  unter  fortgefe^tem 
$Rüt)rcn  330  @r.  feines  SBeiaenme:^!  barunter.  ©leic^seitig  löBt  man 
1/2  ^fuub  (250  @r.)  3uder  mit  70  ®r.  fü^en  unb  20  @r.  bitteren,  mit 
ctmaS  Simci^  fd^r  fein  gefto^enen  3JlanbeIn  unb  mit  bem  Selben  oon  8 
Siern  red^t  bid  unb  fc^aumig  rü'^ren,  mifd^t  atSbann  beibe  ÜJtaffcn  unter= 
einanber,  fügt  bie  auf  ^uder  abgeriebene  unb  feingefd^abte  ©c^ate  einer 
Sitrone,  ein  menig  5]lu§fatbtüte  unb  ein  menig  feingepulberte  ßarba= 
mome  biinju,  aie'^t  baS  au  fe:^r  fteifem  ©dt)uee  gefd)tagene  2öei|e  ber  8 
gier  unter  bie  9Jtaffe,  füüt  biefe  in  eine  mit  Sutter  auSgeftrid^ene  unb 
mit  geriebener  ©emmet  auSgeftreute  fjorm  unb  bädt  ben  Andren  in  einem 
möBig  ^ei|en  €fen  etma  eine  reidjtidbe  ©tunbe. 

1202.  05crül)rtcr  Hapfhudjtn.  9Jlan  rü’^rt  1 5ßfunb  (500  Sr.) 
gjlet)t  mit  40  Sr.  ^efen  unb  etma  Vs  ßiter  DJtitd^  au  einem  nid^t  au 
meinen  ^efenftüd  an  unb  tä^t  e§  aufge’^en.  Sann  reibt  man  an  einem 
marinen  Orte  V»  5pfunb  (250  Sr.)  Sutter  au  ©a’^ne,  xül^rt  nad^  unb 
nacfi  4 ganae  gier,  4 gibotter,  100—130  Sr.  3uder,  abgeriebenc  gi= 
tronenfd^ale,  ein  menig'©ata,  etmaS  2Jtu§fatbtüte,  20  Sr.  feingefto^ene 
bittere  5Jtanbeln  unb  ben  aufgegangenen  Seig  barunter,  rü^rt  bie  iUtaffc 
V2  ©tunbe,  mifd}t  V4  5ßfunb  (125  Sr.)  iRofinen  unb  V4  5ßiunb  (125  Sr.) 
5?orint^en  barunter,  füllt  fie  in  eine  gut  mit  SSutter  auSgeftrid^cne  ^oxm, 
läftt  fie  aufgel)cn  unb  bädt  fie  etma  eine  ©tunbe  in  einem  mä|ig  ’^eiBeu  Cfen 

1203.  Süflct'.  Sie  9Jtaffe  bnau  bcftel^t  aus  iVs  5pfunb  (750  Sr.) 
mM  1 5üfunb  (500  Sr.)  Suttcr,  18  ganaen  gieni,  150  Sr.  füBcu 
uub  30  Sr.  bitteren  fciugcftoBcnen  5-Raubctn,  200  Sr.  3uder,  100  Sr. 
.föefeu,  abgericbener  gitronenfdjalc  uub  9RuSfatbIüte.  Sen  Uierteu 
Seit  beS  fDte'^teS  rütjrt  man  mit  ben  .^efen  uub  etmaS  taumarmer  fDtitdb 
au  einem  meieren  Seige  au  uub  la^t  benfetben  auigetjen.  Snamifd^en 
rübrt  man  bie  S3utter  au  ©at)ue,  rüt)vt  bie  53laubeln,  ein  menig  ©ata, 
bie  gitronenfdjate  unb  bie  fDtuSfatblüte  baxnuter,  fügt  nad^  unb  nadb 
unter  beftönbigem  gtütjren  bie  gier  eiuactn,  ben  _3uder  uub  baS  3Re|t 
tbffetmeife  tiiuau,  Uermifdjt  bie  3)taffe  mit  bem  aufgegangenen  4icfen|tüd, 
fdtägt  fie  tüditig,  füttt  fie  in  eine  mit^öuttcr  gut  aiiSgeftri^cne  unb  mit 
.ilartoffetiiiel^t  teid)t  auSgcftreiite  fyovni,  tafft  fie  gut  aiifgel^en  unb  badt 

fie  in  mnfiiaer  •Öiüc  ftma  eine  ©tunbe. 

1204  (£inc  nnbere  3ü0fi'.  1 5pfunb  (500  Sr.)  Suttev,  1 Vx  ?'Tunb 
(625  Sr.)  f)]lctjt,  16  gaiiae  gier,  130  Sr.  3«Äc’^.  30  Sr.  fcinge)to|ene 


»otfttietre. 


381 


Bitteve  33knbclii,  abgeriefiene  ßitrouenfctjale,  ein  toenig  9Jlii§Iatlblüte 
unb  70  ®r.  §efen.  — ®ie  Suiammcnye^ung  ber  ^Dlaffc  mu^  an  einem 
red^t  marnien  Drte  gefd^el^cn.  — S)ie  Snttcr  mivb  ju  ©al^ne  gerieben 
unb  mit  ben  3JtanbeIn,  bcr  Sitronenfc^ale  nnb  5RnSfatbtütc  bermifcf;t, 
bie  6ier  toerben  eing  nad^  bcm  anbem,  ba§  unb  ber  löffet» 
tociie  nad^  unb  nod§  barnntergerü^rt ; bann  mifd^t  man  bie  aufgeweidjten 
bidfen  |)cfen  unb  eine  5pdfe  ©alj  unter  bie  ^Ptaffe,  fUEt  fie  in  eine  gut 
mit  Sutter  anggeftrii^ene  gorm,  lött  fie  anfge^en  unb  bäcft  fie  etiua 
eine  ©tunbe  in  einem  mä§ig  Ijei^en  Dfen. 

1205.  Brnunfriiiucigcr  liudjctt.  2V2  ?fu»b  (IV4  ^dto)  PJlel^t, 

1 5ßfunb  (500  @r.)  Söutter,  4 ganje  gier,  8 ©ibotter,  ein  menig  ©alj, 
200  ®r.  3udfer,  abgeriebene  ßitronenfd^ate,  5Ptu§fatbiüte,  30  @r.  fein* 
gefto|cne  bittere  9)tanbetn,  100  ®r.  |)efen,  250  @r.  gro§e  Stofinen, 
250  ®r.  .^orintljen  unb  ungefä'^r  V2  Süei  ^Eildb.  Ser  bierte  Seil  be§ 
PJle^leä  mirb  mit  ben  §efen  unb  etma§  marmer  PPlitd)  ju  einem  meid^en 
.^efenftüd  angefe^t.  Sie  SBntter  reibt  man  311  ©a'^ne,  rü'^rt  ben  3uÄer, 
bie  ßitronenfc^ate  unb  E)lu§fatblilte,  bie  EEanbetn  unb  bie  Gier  barnnter, 
fd(|üttet  ba§  Spielet  baju  unb  rill^rt  uEeg  mit  tnarmer  3EUdO  jn  einem 
nid^t  3U  feften  Seige  an,  meld^en  man,  nad^bem  ba§  .^efenftüd  barnnter 
gemifd^t  ift,  mit  einem  .§ol3löffeI  feinbtafig  fd^tägt  unb  mit  ben  ütofinen 
bermifdfit.  Sann  roEt  man  ben  Seig  i^atbEngerbid  auf  mit  SPle^t  be= 
ftöubte  S3Ie(^e  au§,  lä^t  i^n  aufget)en,  brüdt  i'^n  anf  berfdf)iebenen  ©teEen 
mit  bem  fOt,  legt  in  jebe  baburd^  entftanbene  Söertiefnng 

ein  nuEgro^eg  ©tücEd^en  ungefat3ene  ober  auggeioafd^ene  Sutter,  beftreut 
ben  i?ud)en  bid  mit  3uder  unb  bädt  i^n  im  3iemlid)  tjeifeen  Ofen  311 
fd£)öner  gifbe  unb  gar.  PPtan  lann  and)  ben  Äiu^en  baden,  oI)ne  il)n 
mit3uEei:  beftreut  3u  l^aben;  er  mirb  bann  gleid^,  fobalb  eräug  bem 
Ofen  fommt,  mit  einer  nid()t  3U  Eüffigen  ®tafur  öon  feinem  3uder  unb 
ißofentoaffer  üermittelft  eineg  ^pinfetg  überftrid^en. 

1206.  Strcufclkudjcn.  V2  $funb  (250  @r.)  5Piet)l  mirb  mit 
100  @r.  |)efen  unb  lautoarmer  PPlild^  31t  einem  .^efenftnd  angefe^t.  Sann 
rü^rt  man  1 V2  ^funb  (750  ®r.)  5PleI)t  mit  4 — 6 gau3en  ©lern,  170  ®r. 
3uder,  einer  ißrife  ©al3,  abgeriebener  6itronenfdf)aIe,  PPlugfotblüte  unb 
lamoarmer  3Ptitd^  3U  einem  feften  Seige  an,  rü^rt  V2  ?ifinib  (250  ®r.) 
3erlaffene  SButter  unb  bag  aufgegangene  Jgiefenftüd  barunter,  fc^Iägt  ben 
Seig  tüd^tig,  roEt  iljn  bünn  auf  mit  5Ple()I  bcftüubte  SPted^e  aug,  täfit 
i^n  aufget)en,  beftreidE  itin  mit  58utter,  belegt  i'§n  bid  mit  ©treufclii 
unb  bädt  if|n  im  l^ciken  Ofen  3n  fdböner  f^nrbe.  Sie  ©treufetn  merben 
foIgmbermaBen  gemad^t.  PPtan  rütirt  2 Söftel  SButter  mit  3 Süffeln  PPle^I, 
3 Söffetn  3uder  unb  1 SE'^elöEel  öoE  geftoEeiiem  30iit  3ufammen,  I)adt 
bie  PJtoffe  mit  bem  3Jteffer,  inbem  man  etmag  3uder  unb  PPtcI)l  barüber« 
ftreut,  in  erbfengroEe  ©tüde  unb  ftreut  fie  bid  über  ben  iludjen. 

1207.  ^afcelutdjcn.  PPlan  bereitet  bon  IV2  •E'ito  (3  5pfunb)  PPicljt, 
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1— 1 V2  5pfb.  (500—750  ©r.)23uttei-,  V2  5Pib.  (250  ©r.)  ^udex,  50  ©r.  j 
feingc[to|encn  Bitterm  5)tanbeln,  ein  tnenig  ©atj,  8 ganjen  ©iem,  aBgeric* 
Bener  Sitroncnfct}aIe  nnb  5Jlu§iatBIüte,  100  ©r.  ^ejen  unb  etwa  ^,4  Siter 
lauwarmer  331il(|  einen  lodern  Seig,  ju  weld^cm  man  ben  bierten  2eit  be§  ^ 

SJtel^Icg  mit  ben  .^efen  unb  ctwa§  SJUIc^  ju  einem  .g)ejen[tüd  angejtcUt  ; 

]^at.  9Jtan  rottt  ben  Sieig  fe^r  bünn  auf  Siedle  au§,  lä^t  il§n  auige^en, 
Be[trei(5t  il^n  bid  mit  geltärter  SSutter,  Beftreut  il^n  mit  gröBtid()  gel^adten 
filmen  9)tanbetn,  3^der  unb  3i^t,  Bädt  il^n  im  aiemlid^  !^ei|en  Cfen 
ju  y^öner  f^arBe  unb  Beftjrengt  il§n,  foBalb  er  au§  bem  Dfen  fommt,  mit 
ülofenwaffer. 

1208.  StoUe  ober  Strtcjel.  V2  ^funb  (250  ©r.)  5Jle]^I  wirb  mit 
70  ©r.  .^efen  unb  etwa  Vs  lauwarmer  5)tild)  äu  einem  ^cienftüd 
angefep.  Sann  rüt^rt  man  IV2  ^Tunb  (750  ©r.)  5Jtcl^V  4 gaijse  Gier, 

130  ©r.  3^täer,  20  ©r.  feiugefto^ene  Bittere  3JlanbeIn,  ein  Wenig  Sal^, 
5Jtu§fatBIüte  unb  aBgericBcne  Gitronenfd(iaIe  mit  ber  nötigen  lauwarmen 
9)tilc^  3U  einem  ieften  Seige  an,  niijc^t  ba§  nuigegangene  ^ejenftüd  bar= 
unter,  orBeitet  ben  Seig  rcc^t  glatt  unb  fein,  öerBinbet  i’^n  burc^  ihteten 
mit  400  ©r.  in  fattem  Söaffer  auSgeWafd^ener  Butter,  mengt  V2  ^funb 
(250  ©r.)  gro|e,  au§gefernte  Stofinen,  V2  ^Pfunb  (250  @r.)  ^orint^en, 

70  ©r.feinftiftig  gefd^nittene  fü^e  5JtanbeIn  unb  70  ©r.  eBenfo  gefc^nittenen 
Gitronat  barunter,  ftreut  fUlet)!  üBcr  ben  Scig,  unb  Bebcdt  il§n  mit  einem 
Su^e,  löBt  i:^n  an  einem  Warmen  Orte  langfam  aufgcl^en,  legt  il^n  bann 
auf  ben  mit  fUlel^I  Beftreuten  Sifd),  formt  i^n  au  _ einer  waljeuförmigen, 
an  Beiben  Gnben  fpi^  3utaufenben  ©tolle,  legt  biefe  anf  ein  Sted^,  Ia|t 
fie  aufgel)en,  fe^t  Ijierauf  ba§  gtoll'^otj  («DtangeU^otä)  ber  Sänge  nad^  auf 
bie  fütitte  ber  ©tolle,  rollt  bie  eine  .Ipätfte  berfelBcn  etwa§  bünn,  Beftrcid^t 
fie  lei^t  mit  SBaffer,  ftabbt  fie  auf  bie  anbere  wieber  l^inüBer,  fo  ba^ 
baburd§  in  ber  ^Ritte  ber  ©toHe  ber  Sänge  bcrfcIBcn  nad^  ein  ©aum  gc= 
Bilbet  Wirb,  unb  läBt  bie  ©totte  wieberum  aufgeTjen.  3)tan  Beftrcid^t  bie 
©toEe,  c:^e  man  fie  in  ben  mä^ig  l^ei^en  Dfen  fc^t,  mit  3crlaffcner  Suttcr, 
m^t  fie  eine  rei^Iid^e  ©tunbe  BacEen,  Bcftreid^t  fie,  wenn  fic  auS  bem 
•Dfen  genommen  ift,  nod}  einmal  mit  ®uttcr  unb  Beftreut  fie  foglcid^  mit 
feinem  3»der. 

Gine  anbere  ©toEenmaffe  ift:  150  ©r.  gute  5prcB^cfc,  3\V  Äilo 
(7  ipfunb)  93trT)t,  2 Sitcr  3Jtitd),  1 .Eito  (2  5f>funb)  Suttcr,  250  ©r.  ffl^c 
Raubein,  50  ©r.  Bittere  ^lanbeln,  bie  feingeWiegte  ©d^alc  einer  Gttrone, 

V2  ^EugtatnuB  gerieben,  etwag  ^EuSfatBlüte,  375  ©r.  gepoBener  3uder, 

625  ©r.  groBc  fRofinen  (ober  ©ultanrofinen),  625  ©r.  Äorintl^en,  ©alj 
unef)  ©efdimad,  125  ©r.  Gitronat  fein  gefcBnitten,  unb  1 ©lag  9tum. 
5Ran  niad)t  ein  ^efenftüd,  wie  oben  angegeben,  mifd^f,  nad^bem 
biefeg  aufgegangen,  aEeg  übrige  barunter  unb  töBt  bie  EEaffe  bann  nod; 
ciunidl  flufgefien,  cl^c  iitciu  bic  ©tolle  ^ovnit.  ®onu  bcl^dubclt  nicnt  fic, 
wie  oben  nngegcBcn.  Sic©toEcn  Baden  fid^  in  einem  SBadofen  Biel  Beffei, 
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dä  tm  S3ratofeu,  ba  fie  im  Srotüfm  leidjt  au§einanbcrflie^en.  5Ranbet» 
ftoKe  toitb  cbenfo,  mie  bie  iRofinenftoHe  bereitet,  nur  iä^t  man  bie  9to=> 
jtnen  unb  j?Drint'^en  tneg  unb  giebt  etoa§  mel^r  3Jlanbetn  baju.  S)ie 
jute^t  angegebene  ÜJtaffe  giebt  3 gro^e  ©totten. 

1209.  }Jflaumen=  ober  Jmctfdjcnhtitljcn  oon  Hefenteig.  1 ipfb. 
(500  @r.)  ^e!^l  tl^ut  man  in  eine  ©dbüffel,  mnd}t  eine  @rube  in  ber 
5Jtitte  beg  5Jle’^te§,  gie^t  50  @r.  5Pinnbl)efen,  bie  mit  einem  Söeinglafe 
noE  laumarmer  EEitci^  aufgeloft  finb,  l^inein,  rül^rt  bie  §efen  mit  ein 
menig  9Jlet)t  ju  einem  meieren  2eige  an,  bebeett  bie  ©d^llffel  mit  einem 
2!u(^e,  unb  fteEt  fie  an  einen  marrnen  Drt.  3fft  ber  Seig  anfgegangen, 
fo  f^nt  man  100  ®r.  gefiebten  3uder,  eine  ißrife  ©atj,  bie  abgeriebene 
©d^ate  einer  ßitrone,  ein  menig  5En§fotbIüte,  2 gan^e  gier,  10  ©tüc£ 
feingefto|enc  bittere  5!Jlanbetn,  130  ®r.  ermeictjte,  aber  nic^t  jerlaffene 
Sutter  unb  etma  Vs  taumarrne  5Jlitd§  ^iußu,  rü'^rt  l^ierbon  einen 
nid^t  ju  weid^en  Seig  ein  unb  fd^tägt  biefen  mit  ber  ÄeEe,  big  er  red^t 
claftifd(i  unb  feinblafig  ift.  2Ran  lö^t  ben  $eig  nnfgcl^en,  mirlt  i§n  mieber 
pfammen,  roEt  i^n  auf  einem  mit  Etle’^t  beftäubten  SBIed^e  bünn  aug, 
fneifjt  ben  9tanb  beg  ,E’U(^eng  ein  tnenig  in  bie  §ö!^e,  lö^t  il^n  mieber 
aufget;en,  beftreidfE  i'^n  mit  aertaffener  SSutter,  belegt  i^n  red^t  bid^t  mit 
gef(|ätten  ober  ungefdtiätten,  in  Hälften  gefd^nittenen  unb  auggefteinten 
ipfl“unien,  beftrent  i'^n  bidC  mit  3uder  unb  bädft  i^n  im  mä^ig  l^ei^en 
Dfen  gar.  — Söenn  man  einen  ®u§  über  ben  l?ud^en  mad^en  miE,  fo 
quirlt  man  Vs  Süfi-  ©a'^ne,  2 ganje  6ier,  4 Sibotter,  etmag  3udEer  unb 
ßitronenaudter  jufammen,  gie^t  biefe  Eilaffe  über  ben  ßnd^en,  menn  ber= 
felbe  beinafie  gar  ift,  unb  ln|t  i'^n  bann  ooEenbg  garbacEen.  Etnd^  bem 
(Srtatten  beftrent  man  ben  5?ndben  bid£  mit  3udEer.  (©.  aud^  Elr.  1240.) 

1210.  ®crtng0=  ober  ^eibelbeerlmdjcn.  SDiefer  mirb  bereitet  mie 
ber  ^ppaumenfm^en  in  Ooriger  Elummer.  S)a  bie  Sefingc  beim  Sadfen 
niel  ©oft  Don  fid§  geben,  fo  mad^e  man  ben  Etanb  um  ben  ßud^en  fo 
^od§,  bap  ber  ©oft  nid^t  obpiepen  fann.  9lud^  über  biefen  ^fnd^en  !ann 
man,  mie  über  ben  EßEnumenfud^en,  einen  ®np  machen. 

1211.  Hirldjlnidjen  non  Hefenteig.  Ser  Seig  p biefem  ,E'udf}en 
mirb  nad^  9lngabe  ber  Etr.  1209  bereitet,  ouf  ein  SEIed)  fet;r  bünn  nug» 
geroEt  unb  mit  einem  ülanbe  umgeben,  ^od^bem  ber  Seig  aufgegangen 
ift,  belegt  man  il^n  red^t  bi^t  mit  auggefteinten,  gut  auggebrüdten  fauren 
-ffirfd^en,  ftrent  3nder  barüber  unb  bödt  ben  ^u(^en  im  nid}t  p l^eiffen 
Cfen  gar.  2öiE  man  einen  ®up  über  ben  ßudjen  madjen,  fo  quirle 
man  ben  aug  ben  Uirfd^en  gebrepten  ©oft  mit  etmag  fnurer  ober  füper 
©a'^ne,  einem  ganzen  @i,  einigen  ßibottem  unb  3uder  jnfammen,  giefje 
bieg  über  ben  beina'^e  gargebodenen  i?nd^en  nnb  laffe  i^n  bann  öoEenbg 
garbaden. 

1212.  UJcittbccrlnidjen.  EEon  bereitet  31t  biefem  ifud^en  ben  Seig 
mie  jum  ifjpaumentnd^en  in  Elr.  1209,  roEt  ifp  bünn  auf  ein33led^  aug, 
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fncipt  mit  ben  fjingern  einen  9tanb  ring§  um  bcn  Äudjen,  unb  tä^t  biejcn 
au|ge!^en.  9)lan  belegt  ben  ilud)en  rec|t  bic^t,  eine  Seere  neben  bie  an» 
bere,  mit  bon  ben  ©tielen  gcbftücEten  Söeinbeeren,  beftrcut  ben  ihid^en 
bid  mit  3uder,  unb  bädt  i§n  im  l^ei§cn  Djcn  p fcböner  garbe  unb  jo 
lange,  bis  bie  ©ceren  aufbla^en.  bem  ©rfalten  beftreut  man  ben 
Äu^en  nocb  einmal  mit  feinem  3uder.  — ©d^mad^nftet  toirb  ber  Äucben, 
tocnn  man  bie  Sßeeren,  e^e  man  fie  auf  ben  Änd^en  legt,  bon  ben  Äernen 
befreit. 

1213.  BtoljnkudjCtt.  6in  5pfnnb  (500  @r.)  ©lohn  mirb  mit 

lod^enbem  IBaffer  abgebrüht,  mit  ein  menig  9Jtil(|  feingerieben , mit 
2 ganjen  ßiern,  4 ßibottem,  3uder  unb  3iiiit/  S£^fc3§mot5ener 

SButter,  auc^  nad§  ©elieben  mit  gereinigten  j?orint]§en  bermifebt  unb  mit 
gtofenmaffer  unb  binrei(benb  filier  ©a^ne  ju  einem  biden  Srei  eingerüEirt. 
9la(bbem  ber  Seig,  tncldjen  man  mie  jum  ipflaumenfuiben  in  9tr.  1209 
bereitet,  auf  ein  ©leib  auSgerottt  unb  ebenfo  mit  einem  tRanbe 

umgeben  b^t,  aufgegangen  ift,  beftreid)t  man  ibn  bid  mit  bem  9Jiobn= 
brei,  ftreut  3uder  barüber  unb  bädt  ben  Ämben  in  madiger  ^i^e  gar 
unb  3u  fiböner  garbe.  9taib  bem  ©rlalten  mirb  ber  ßud^en  mit  3uder 
beftreut. 

1214.  Bloljltflticjd.  ©tan  rollt  ben  mie  jur  ©tolle  in  9lr.  1208, 
boib  ohne  gtofinen,  Äorintben  unb  ßitronat  bereiteten  2:eig  ju  einer 
bünnen  5piatte  auS,  beftreiibt  biefe  meffexTÜdenbid  mit  ©tobn,  melcber 
gebrüht,  mit  menig  9Jlitib  feingeiieben,  mit  3uder,  3imt,  feingeftokenen 
©tanbeln  unb  Dtofenmaffer  p einem  red)t  biden  ©rei  ungerührt  ift,  roEt 
ben  Sleig  äufammen,  legt  bie  9toEe  auf  ein  ©leih,  läkt  fxe  aufgehen,  be= 
ftreidjt  fie  mit  ©utter,  bädt  fie  im  mä|ig  heiBen  Ofen  au  fchöncr  garbc, 
beftreid}t  fie,  menn  fie  au§  bem  Ofen  lommt,  noch  einmal  mit  ©utter 
unb  ftreut  3uder  barüber. 

1215.  Juifdmdjcn  (CQuarklmd)fn).  ©tan  rührt  meinen  ßäfe 
(Duarl)  in  einem  9teibcnabfc  rcd;t  fein,  bermifiht  ihn  mit  3udcr,  3imt, 
ein  menig  ©utter,  einigen  ßiern,  feingeftohenen  ©tanbeln,  gereinigten 
Ileinen  gtofinen,  etmaS  fü^er  unb  faurcr  ©alpe,  audj,  menn  man  eS  liebt, 
mit  ein  menig  feingebultiertcm  ©afran,  ftreidjt  biefe  ©taffe  fingerbid  auf 
ben  mie  aum  5pflaumenlud)cn  ©r.  1209  bereiteten,  fehr  bünn  auf  cm  | 
©leih  auSgeroEten  unb  mit  einem  ©anbe  umgebenen  Xeig  nach  t>ciu  'tuf= 
gehen  beSfclbcn,  ftreut  3udcr  barüber  nnb  bädt  bcn  itnd^cn  in  mäßiger 
^iije  gar  unb  311  fdjöner  gurbc.  ©tan  fann  ihn  and)  mit  ©lättci-teig 

©r.  1239  bereiten.  _ s v. 

1216.  l.Uunbci‘lircicl.  ©tan  mad)t  oon  ^,'4  93funb  (375  @r.)  ©tchl 
mit  170—200  ®r.  Riefen  unb  ber  nötigen  laumanncn  ©tilch  ein  C^efen* 
ftüd  unb  läBt  eS  aufgehen,  ©ann  rü'hrt  man  2 V* 

©tehl  2 ganac  Gier,  8 Gibotter,  ein  menig  ©ala,  abgericbene  Gitronen» 
fdple'  WnSfatblüte  unb  200  @r.  3nder  mit  lanmarrncr  9Eild^  an  einem 
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nid^t  au  ttjctd^en  3:etge  an,  mifc^t  200  @r.  «Butter  unb  ba§  aufgegangene 
.^efenftücf  barnnter,  fd^tägt  ben  $eig,  Ujeld^er  bie  Seftigfeit  l^aben  mu^, 
baB  mon  tfjn  au§roHen  fann,  red^t  tüchtig,  becEt  tl;n  mit  einem  Sludge  au 
unb  löBt  i^n  ein  menig  aufgel^en.  IV2  Punb  (750  ®r.)  fefte  «Butter 
mirb  in  tattern  2Baffer_au§gemafdf;en,  auf  bem  STifc^e  gefnetet,  bi§  altes 
SBaffer  barauS  entfernt  ift,  311  einer  runben  Scheibe  geformt  nnb  auf  einem 
Jud^e  abgetvocEnet,  ba§  nid^t  bie  geringfte  gfeuc^tigfeit  baran  bteibt. 
'‘Jlun  rottt  man  ben  SEeig  auf  bem  mit  5)te'^t  beftreuten  2ifd^e  au  einer 
fingevbidEcn  «ptatte  auS,  tegt  bie  «Butter  barauf,  fd^Iögt  ben  Seig  toon 
alten  ©eiten  barilber  unb  rottt  i§n  toie  ben  tBtätterteig  in  «Jtr.  819  auS, 
bodf)  Ennn  man  itjii  "^ier  anberS  aufammenfd^tagen,  nämtid^  fo,  ba§  man 
bie  beiben  6nben  beS  au  einer  längtid^=bierecftgen  «ßtatte  auSgerottteu 
ÜeigeS  nac^  ber  SJtittc  beSfetben  l^in  überfc^tägt  unb  ben  2eig  bann  nod§  ein= 
mal  aufammentegt,  fo  ba§  er  nun  in  433tättern  übereinanberliegt.  5DiefeS 
StuSroEen  unb  äufammenfd^tagen  mieber^olt  man  no(^  ameinrnl,  roHt 
bann  ben  Seig  bünn  auS,  beftreid^t  i^n  mit  aettaffencr,  ungefalaener 
S?utter,  beftreut  il^n  mit  1 ipfunb  (500  @r.)  auSgeternten  großen  Stofinen, 
V2  ^Pfunb  (250  @r.)  gereinigten  jforintl^en  (bie  Stofinen  unb  Itorint^en 
müffen  gut  abgetvocEnet  fein),  20  @r.  bitteren  unb  70  ®r.  fü^en,  ab= 
geaogenen  unb  feingetjacEten  SJtanbetn,  rottt  it;n  ber  Sänge  no(^  au  einer 
langen  SBurft  auf,  formt  babon  auf  einem  5Bted§e  eine  gro|e  Sveael,  lä^t 
biefe  an  einem  toarmen  Orte  rec^t  l^oc^  aufge^en,  beftreiebt  fie  mit  ®i, 
bädEt  fie  in  guter  Ofenbi^e  gar,  beftreiebt  fie,  auS  bem  Ofen  fommenb, 
mtt  Sutter  unb  beftreut  fie  mit  ^iicEer. 

1217.  Briojljc.  Jlrovltetcnhudjen.  SJtan  bereitet  biefes  SSadEmer! 
bon  1 V2  5Pfunb  (750  @r.)  «ütebl,  1 «Pfunb  (500  @r.)  S3utter,  10  ganaen 
^ern,  20  @r.  ©ata,  1 Söffet  3udEer,  70  ®r.  §efen  unb  ungefähr  Vie  Siter 
SJtttdb  ober  ©ahne.  «Bon  bem  bierten  Steile  beS  SJtebleS  mirb  mit  ben 
$efen  unb  etmaS  taumarrnem  «fflaffer  ein  meid^eS  ^efenftücE  gemacht, 
tml^eS  mon  aum  Stufgeben  on  einen  marrnen  Ofen  ftettt.  OaS  übrige 
mebt  febüttet  man  auf  ben  Stif(b,  madht  eine  @rube  barein,  pftüttt  bie 
-Butter,  melcbe  recht  frifcb  unb  im  Söinter  erft  gefdhmeibig  gefnetet  fein 
über  baS  «Dtebl,  fdt}lägt  bie  @ier  in  bie  ©rube,  fügt 
ben  Suefer,  baS  ©ata  unb  bie  «ütiteb  binau  unb  fnetet  bieS  atteS  au  einem 
recht  fernen,  ftaren  Xeige  aufammen.  aöenn  ber  Hefenteig  oufgegangen 
ift,  mirb  er  über  ben  Steig  gefebüttet  unb  mit  bemfelben  biircb  gute  «Be= 
orbeitung  mit  ber  §anb  fetjr  genau  bermifdbt.  SDann  tegt  man  ben  Steig 
m einen  teidbt  mit  «ülebl  auSgeftreuten  Stapf,  beftäubt  ibn  mit  SJlebl, 
oeett  eine  mebx|acb  aufammengelegte  ©erbiette  barüber,  bebecEt  ibn  nodi 
mit  einetn  paffenbenOedEel  unb  läBt  ibn  an  einem  falten  Orte  12  ©tunben 

aufgegangenen  £eig  auf  ben  mit 

ebt  beftäubten  Sifdb,  brüdEt  ibn  mit  ber  J^anb  breit  nuSeinanber,  legt 
tbn  bann  mieber  aufammen  unb  lä^t  ibn  eine  Soit  lang  ruliig  ftetien. 
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5tad)bem  man  fo^e§  ua(^  einigen  ©tunben  noci^  einmal  toieber^olt  !§at, 
f^neibet  man  ben  toierten  SEeil  be8  feiges  ab,  brel^t  ben  gröferen  Zni 
mit  ßilfe  ton  33te'^l  ju  einem  rnnben  SSrote,  legt  bie§  auf  ein  mit  Sutter 
Befttic^ene8  S3lei^,  briiiit  in  bte  5Jtitte  bc§  33tote8  eine  Keine  Söcrtierung, 
beftreit^^t  biefe  leidet  mit  6i,  bre’^t  ben  Keinem  2eil  be§  Weigel  ebcniaUs 
mnb,  ma(^^t  eine  ©b^^e  baran,  je^t  i^n  mit  berjefben  in  bie  Sßertipng 
beS  gto^en  SBroteg,  beftreicJ^t  bie§  gut  mit  gi  unb  bädt  bie  aSriod^e, 
obne  fie  meiter  aufge'^en  äu  lafjen,  in  einem  malig  ^ei^en  Dienetoa 
1—11/^  ©tunbe.  $ie  S5rioc|c  barf  mä|tcnb  be§  SBadeni  nicht  berührt 
merben.  — 5Jtan  lann  bieSBrioche  auch  in  einer  mitSButter  auigeftric^men 
hohen  Äafferolle,  ober  in  einer  hohen,  rnnben,  mit  Sntter  auSgeftriihcnen 
J?aüfcl  bon  ftarlem  Sßapier  baden. 

1218  BUtne  BriodjCö.  3u  biegen  mache  man  einen  etmag  reineren 
3:eig  boii  V/,  ^Piunb  (625  ®r.)  53lehl,  1 ^lunb  (500  @r.)  SButter, 
6—7  ganjen  giem,  50  @r.  ^efen,  ein  toenig  Suder,  ©alj  unb  nur  ttenig 
gjtilch.  — Sie  SBereitunggmeije  be§  ^eigeS  i[t  ber  be§  Xeigeä  in  öonger 
5^lummer  ganj  gleich-  — 5lachbem  ber  S^eig  12 — 18  ©tunben  ein  einem 
lalten  Orte  geftanben  hat  unb  aufgegangen  ift,  toirb  er  aur  einen  mit 
gjtehl  beftöubten  Stifch  gejehüttet,  -auSeinanbergebrüdt,  toieber  aujammen* 
gelegt  unb  in  Keine  ©tüde  gefchnitten;  bieje  breht  man  mit^ilreoon 
5Dlehl  au  ßugeln  bon  ber  ®rö|e  gana  Keiner  ^pfel,  le|t  fie  ein  toemg 
boneinanber  entfernt  auf  ein  SBlech,  brüdt  fie  ein  menig  breit,  majt  m 
leben  buchen  mit  ber  gingcrfpihe  eine  Keine  SBerticrung  unb  beflrcicht  fie 
leicht  mitSöaffer.  $ann  breht  man  bon  bemfciben  2eige  gana  Keine 
iJuc^eln  mit  einer  ©pi|e  baran,  fe|t  fie  auf  bie  ^uchcn,_beitrcicht  biefe  mit 
gi  unb  bädt  fie,  ohne  fie  toeiter  aufgehen  au  laffen,  im  hei|cn  Dien  au 

^itd)cn.  SBon  1 ßilo  (2ipfunb)^ehl,  ® iJJfunb 
(375  @r)  SButter,  6 ganaen  giern,  etttaS  ©ala,  abgeriebcncr  gitroncn» 
Uflte  3Jtu§latblüte  170  @r.  3uder,  80  ®r.  |)etcn  unb  ber  notigen 
gjtilch  tbirb  ein  meicher  «Hefenteig  nach  Slnmeifiing  ber  iHr.  1209  bereitet, 
biefe?  auf  mit  3Jtehl  beftäubte  SBadbledhe  bünn  au§geroßt  mit  einem 
a?neipeifen  buntgelnippen,  nadh  bem  Slufgehen  mit JButter 
3udcr  unb  3imt  beftreut  unb  in  guter  Dfenhipe  au  fchöncr  garbc 

S.mliutattBujan.  lV,!Pf.n.b(750®i)mc«t,  V. 

(375  ®r.)  ißuttcr,  2 ganae  gier,  4 gibi.^ter,  eine  ^'rifc  ©oj^a,  «u  menig 
3iider,  abgeriebene  gitvonenfd)ale,  50  ®r.  C^efen  unb  ctma  /:e 
itilch  - aBon  bem  britten  2cilc  beS  Bltchlcä,  ben  ^)cfen  unb  ber  nötigen 
Wilch'madit  man  ein  C->efenftüd  unb  lä|t  e§  anfgehen.  £ie  Übngen3u= 
thatm  merben  auf  bem  2ifd)c  aufamengelnetet  mit  bem  a^ 
öerenfKid  oermifit  unb  mit  ber  C-)anb  rcd)t  btnfig  Öffcltagen. 
baTS  8?  t?cid;  fein,  baniit  man  ihn  mit  ^Mlfe  bon  Uteht  au  Keinen, 
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ßut  fiitflertoitgen  Sregeln  formen  fann,  mcld^e  man  auf  ein  SBIec^  tegt, 
an  einem  tearmen  Dfen  aufgel^en  lä^t,  mit  @i  beftreidjt  unb  in  guter 
■Dfenl^i^e  gu  fc^üner  fiöÄt.  9lad;  bem  (Srlatten  beftreut  man  bie 
SSregeln  mit 

1221.  «nglifrijc  Brejeln.  9Jtan  fe^t  180  ®r.  3)let)t  mit  50  ®r. 
.^efen  unb  etmag  tamuarrnern  SBaffer  gu  einem  .^efenftiuf  an  unb  läBt 
bie§  aufgel^en.  ®ann  fcfjüttet  man  335  @r.  ilJtel^t  auf  ba§  »adbrett, 
V2  $funb  (250  ®r.)  Suttcr,  70  @r.  etma§  (SitroueujudEer, 

eine  ißrife  ©atj  uub  ba§  aufgegaugene  ^efenftücE  ^iuau,  fuetet  bie§  aEeä 
mit  ein  menig  taumarnier  5JtiId^  gu  einem  nid^t  311  meieren  2!eige  gu= 
fammen,  Bearbeitet  biefen  tüd^tig  mit  ber  §anb,  ba§  er  re^t  flar  uub 
btafig  mirb,  t^ut  i^u  in  einen  mit  iDtel^I  auggeftreuten  9labf,  bebecEt  itjii 
mit  einem  2ud^e  unb  lä^t  ii^n  an  einem  mannen  Orte  aufgetjen.  «^ier- 
nad^  rottt  man  ben  2eig  auf  bem  mit  iöte’^I  beftänbten  Slacfbrette  au  einer 
langen  SBalae  aug,  teilt  biefe  in  eigro^e  ©tücEe,  bilbet  bon  biefen,  inbem 
man  jebeg  ©tücf  auerft  au  einer  langen,  feberlielbitfen  Söalae  brel^t,  etma 
1 Vs  Stnger  lange,  trombetenförmige  fflreaeln,  legt  biefe  auf  ein  58led), 
lägt  fte  aufgel^en,  bädEt  fie  im  l^ei^en  Dfen  au  fdböner  l^eUbrauner  {?arbe, 
beftreidf)t.  fte  mit  aerlaffener  SButter,  fdt^neibet  fie  marnt  bom  Siedle  ab 
imb  beftreut  fie  fogleict)  mit  fel;r  feinem  3ndEer.  3um  3:^ee  unb  ^iffee 
ift  btefeg  SacEmerl  gana  boraüglid^. 

or.  (500  @r.)  9Jteljl,  100  ®r.  SSutter, 

° I ^•.■SudEer,  bie  fe^r  feingeljadte  ©d^nle  einer  Ijalben  ßitrone,  eine 
^teJSnfe  ©ala,  40  @r.  §efen,_  ungefäljr  ein  Söeinglag  bott  lanmarrner 
' >&e!i-’n  mit  etmag  fc^madt)  Inumarmem  Söaffcr 

ober  5Jltldb  Hat  aufgelöft  l^at,  mad^t  man  in  bie  iölitte  beg  in  einen  5tapf 
gefdbütteten  unb  an  einem  marrnen  Drte  gut  ermärmten  50leE)teg  eine 
®rube,  tl^ut  bte  .&efen  l^inein,  rü^rt  fie  mittelft  cineg  .g)olalöffelg  mit  etmag 
JJeegt  au  einem  meid^en  Seige  an  unb  lä^t  biefen  an  einem  marrnen  Drte 
pt  aufge^^en.  ®ann  ti^nt  man  bie  oben  angegebenen  übrigen  3ut^aten, 
benen  man  nad^  Selieben  aud^  nod^  eine  iprife  feinen  3i'ut  beifügen  Ennn, 
“tteg  au  einem  nid^t  au  meid^en  Seige  an,  fdjlägt  ben 
^^bedt  i^n  mit  einem  2ud^e  nnb  lä§t  il)it  nod^  einmal  fo 
aufgegen.  .^ierauf  mirlt  man  ben  SLeig  mieber  aufammen,  roEt  ibn 
mi  ben^anben  auf  bem  mit  iEle^l  beftänbten  Jifdje  31t  langen,  5 Senti= 
meter  btden  aöalaen  aug,  legt  btefe  auf  mit  iDte^l  beftrente  S3ledie,  läßt 
Ee  mieber  nuige^en,  beftreidjt  fie  mit  aerlaffener  Sntter,  bädt  fie  im  mäßig 
jetgen  Dfen  gar  unb  311  fd;öner  garbe,  fd;neibet  fie  nndi  bem  OüE= 
lommenen  ®r£alten  in  ©dßeiben  bon  ber  Dide  eineg  Ijalben  3oEcg  (rcidf= 
Sentimeterg)  unb  röftet  biefe  im  Dfen  ober  auf  einer  beißen  ipinttc 
ouf  beiben  ©eiten  fdßön  gelbbraun. 

223,  (Blnftcrtcr  3micbatl{.  Dcrfelbe  SEeig  mie  in  ber  borigen 
mmer  mirb  au  fingerbiden  unb  gut  fingerlangen  23rötd)en  geformt, 
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toclc^e  auf  em  SBtcct)  unb,  ua(^bem  fie  aufsegangen  finb,  im  ^ci^en 
-Dfcit  au  fd^öner  Qarbe  unb  gargebaiien  mctbm.  9iad^_^  bem  erfaltm 
fd)ueibet  mon  fie  in  §älften,  Beftrei(^t  fte  mit  einem  fteifen,  mit  Sucfer 
bermif^ten  eimei^fc^uee , Beftteut  fie  mit  feinge’^adten  gjlanbeln  unb 
diider  unb  lä^t  fie  im  mä^ig  ^ei^en  Ofen  fc^öne  gatBe  ne'^men. 

1224.  Mildjbrotß.  V2  ^funb  (250  @r.)  rüBrt  man  mit 
70  ®r.  ßefen  unb  etma§  lautoarmer  ÜJlilc^  3«  ««f^i  meii^en  §^enftüd 
an.  Siann  Beteitet  man  Bon  IV2  ?ßfuttb  (750  @r.)  ÜJle^t  mit  ctoa 
V2  ßiter  5)til(^  unb  etma§  ©ala  einen  nid)t  au  meid^cn  Xetg,  bermifcBt 
benfelBen  mit  bem  aufgegangenen  J&efenftüd  unb  mit  70  @r.  S^tt^, 
ai-Beitet  ben  Sleig  tec^t  ftar,  formt  babon  Heine  runbe  ober  lange  Srote, 
legt  fie  auf  ein  SSlc^,  lä^t  fie  aufge^eu,  Beftreicl|t  fie  mit  gi,  toel(^e§  mit 
etma§  SSaffer  llargcquirlt  ift,  unb  Bädt  fie  im  aiemlic^  l^ei^en  Dien  au 


fdiöncr  SarBe  unb  gar.  ^ • te  ■ 

1225.  fifimmcllmdien.  5Jlan  löfe  50  _®r.  §eien  mit  einem  fleimn 

SBeinglafe  bott  fd)U)a(^  laumarrner  9)tilc(|  auf,  füge  2 ganae  Gt«,  2 
botter,  einen  gehäuften  gBlöffel  bott^uder,  ein  toenigSala  unb  130  ©r 
lau  aerlaffene  SSutter  l)inau,  mifdie  aHe§  gut  aufammen,  ru^re  l^iennit 
l_li/  mfunb  (500—625  @r.)  feiue§  5Re'§l  au  einem 
3:eige  au,  f(^lage  benfclBcn  tüchtig,  forme  babon  auf 
fiveuteu  2ifd^e  Heine  länglid^e,  an  Beiben  (^ben  augefjn^te  ^d^en  bon 
ber  Sänge  unb  2)ide  eine§  fyinger§,  lege  biefe  auT  ein  mit  Butter  Bc= 
ftridieneS  Sied),  briide  fie  ein  loenig  Blatt,  laffe  fie  gut  auigel^en,  Be= 

ftrcii^e  fie  mit  gi,  maclie  in  jeben  ßue^en  mit  ber  riUffApn 

4 6tiÄe  Beftreue  bie  ilu^en  mit  ßümmel,  Belege  fie  mit  Hcinen  etüdd^cn 
Sßutter,  Bade  fie  im  aicmlic^  '^ei^en  Ofen  au  fd^öner  ,^arBe  unb  Sat,  unb 
Beftreidje  fie,  menn  fie  au§  bem  Ofen  fommen,  mit  acrlai]encr  Suttcr. 
5Jlan  qieBt  biefe  ^ud)en  auui  £l)ce  unb  Kaffee 

1226.  Suedihudicu.  üJtan  Bereite  bon  1 (500  @5.)  J.tcBl, 

200  @r.  Sutter,  3 ganacn  gicm,  2 ßöffeln Ju  jr,  50 

menig  ©ala  unb  etloa  V4  ßttcr  laumarrner  iDtild^  einen  lodern  ^eren- 
teig  fdilage  Hin  tüchtig,  laffe  il)ii  aufgcl^en,  mirfe  i^n  mieb er  aufammen, 
ron;  iin  mtf  einen?  udt  i)3te^l  BeftäuBten  Sied)  bünn  au§,  rormc  einen 
maub  ring§  um  ben  ^lud)eii,  laffe  il^n  mieber  amgeBen,  15*9«  ^ 
Heiumi'irfelig  gefd)ntttenem  ©ped,  ftreue  ^Himmel  baiüBer,  Beftaul^e  ben 
ai itdien  mit  ein  meiiig  3uder  unb  Bade  H)ii  im  Beiden  Ofen  311  fd)onei:  oarBc. 

1227.  3iutcBd‘lmdjcu.  Slan  fd)iieibe  3^  4 

Bein  in  büune  ©d)eiBeii,  fdjmoix  fie  in  Sntter  ober  ®d)meinHdiniala  mit 

©ala  meid)  unb  meifi,  unb  fd)ütte  fie  311111 9lBtropr«u  in 

Sann  rolle  man  einen  f-iefeuteig,  meld)en  man  mie 

Bereitet  Bat  bilnii  auf  einem  Sled)e  au§,  forme  5aug§  um  ben  iT  ^ 

einen  etmaä'BoBcn  ütanb,  laffe  beii  S^nä)cn  aufgepen  BeftreidBc  ben  tRai  b 

mU  gi,  StmcBelu  glatt  auf  ben  .<?ud)eu,  Bade  i^n  mi 
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Dfen  Beinal^e  gar,  niac^e  einen  barüBer  unb  lafj'e  i’^n  mit  bemyelben 
üöttig  garbadten.  ®en  ®u^  bereitet  man  üon  3 ganjen  ßiern,  Va  ßöffel 
Vi  ßiter  ©a!^ne  nnb  ein  menig  ©ntj. 

1228.  IJfannlutdjen,  JFaflnadjt0lttrn;pfcn.  2)er  2:eig  ju  biefem 
allgemein  beliebten  S5acEroerf  mirb  auf  fcljr  bcrfc^iebene  Slrt  bereitet; 
ebenfo  berfd^ieben  ift  bie  güUung  beSfelbeu;  man  fann  bie  5pfannfud^cn 
mit  3Iprifofen=,  5PfIanmen=,  .^imbeer=  ober  .J?irfct)=3Jtarmelabe  füllen ; 
aud^  wnb  J?irfd)mu§,  Itenn  e§  borI;er  jnit  menig  Söaffer  ober 

SBein  jn  einem  red^t  bicEen  33rei  aufgetöft,  burdt;  ein  ©ieb  gcftridjcn  unb 
mit  3uder  gel^örig  üer-fü|t  ober  mit  einer  bon  ben  obengenannten  f5ruc^t= 
SHamelaben  bermifd^t  ift,  eignet  fid^  fel^r  gut  jur  f^-üttung  ber  ßud^en.  — 
ßinige  ber  bemül^rteften  Stejebte  5ur  Bereitung  ber  5ßfannfud)en  finb 
foTgenbe:  l^s  5pfnnb  (750  ®r.)  tauermännteS  d)tel)l  fdjüttet  man  in 
einen  3tabf,  ma^t  eine  @rubc  in  bie  5Jtitte  be§  9JlebteS,  t'^ut  80  ®r. 
^)efen,  meId)e_mU  einer  Dbertaffe  fd^mad)  laumarmen  3Baffer§  flar  auf= 
gelüft  finb,  Ijinein,  rü^rt  biefe  mit  etma§  9JteT)t  p einem  meid^en  Steige 
an  unb  lä^t  il^n  gut  aufgel^en.  ®anu  fügt  man  130  ®r.  3udcr,  bie  auf 
3uder  abgeriebene  ©d^ale  einer  ©itrone,  eine  ^prife  dltnSfatblüte,  ein 
menig  ©als,  6 gibotter,  250  ®r.  ermei(^te  S3ntter,  na(^  belieben  and) 
einige  feingefto^ene  bittere  iUtanbeln  t)in3U,  rül^rt  ^ierbon  mit  fd)mad) 
laumarmer  9Jtild§  einen  meber  ju  feften,  nod§  pi  mcii^en  SEeig  an,  fd)Iägt 
biefen  mit  bem  ^oljlöffel  fo  lange,  bi§  er  gan^  ftar  unb  feinbtafig  ge= 
morben  ift,  bedt  ben  Steig  mit  einem  SLud^e  311  unb  lä^t  il^n  ein  menig 
aufgcl^en.  SDarauf  arbeitet  man  il§n  micber  3ufammen,  t^ut  i(in  auf  ben 
mit  aJlebl  beftäubten  $ifd),  brüdt  i^n  mit  ber  $anb  ober  mit  bem  3iott= 
]^ol3e  bünn  au§einanber,  be3eii^net  burd(i  teic^te  Ginbrüde  mit  einem 
6 Va  ßentimeter  im  SDurd^meffer  t)attenben  nmben  2lu§ftcd)er  Greife  auf 
bie  |»ätfte  ber  SSeigpIatte,  fe^  in  bie  9)titte  eine§  jeben  ßreife§  ein  fteineg 
^öufc^en  5rud^tmu§  (fietje  oben),  beftreic^t  ben  Seig  ring§  um  bie  .^änfd^en 
fd^mad^  mitSBaffer,  ftid^t  bann  mit  einem  etma§  größeren  2lu§fted)errunbc 
Sptatten  aug  ber  leergebtiebcnen  ^ätfte  ber  SLeigpIatte,  bedt  biefe  über  bie 
■^äufdben  f5md)tmug,  brüdt  ben  2Seig  ringg  um  bie  3’üdung  mit  ben 
Ringern  feft  aneinanber,  ftic^t  mit  bem  erften  9lugfted§er  bie  Spfannfud)cn 
mnb  aug  unb  legt  fie  auf  ein  mit  2Jtcl)l  beftaubteg  Slcd^.  ®en  übvig= 
gebliebenen  Steig  mirtt  man  mieber  3ufammen,  unb  formt  babon  auf  bie 
eoeu  Befc^tieBene  SBeije  gleid^faÜS  5pfamifuc^cn.  ^lac^bem  bie  5pfaTmfud}cu 
on  einem  mannen  Orte  aufgegangen  finb,  legt  man  fie  31t  6—10  ©tüd, 
je  nadtibem  bag  @efd)irr,  in  meld)eni  man  fie  baden  mill,  Heiner  ober 
grojer  ift,  in  nic^t  3U  :^ei§e  SSadbutter  ober  ©d§mal3  (fielje  iJlr.  21), 
oodt  fie  unter  öfterem  be^utfamen  Urnmenben  auf  beiben  ©eiten  3U  fd^öncr 
beUrotw  garbe,  legt  fie,  menn  fie  gar  finb,  auf  ßofdibafiicr  unb  beftreut 
|ie,  nodbbem  fie  etmag  abgelü'^lt  finb,  mit  feinem  3udcr  ober  glaficrt  fie 
mit  einer  (5itroncnglafur  nad^  «Jlr.  1165.  — Sjlod)  ift  311  bcmcrlcn,  ba^ 
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man  bie  5pfann!uc^en  ju  t)od)  aufgcl;en  laffcn  batf,  ba  |te  fonft  Beim 
Söacfen  Biel  gctt  anjiel^en  unb  baburc^  ungenieiBor  toerben. 

ßinen  anbeven  Seig  ju  ben  5ßfannlud^cn  Bereitet  man  foIgenber= 
ma^en : 9)tan  lä^t  Vs  ßiter  3Jli(d^  nur  lautoarm  merben,  löft  V*  ^^Tunb 
(125  @r.)  Sutter  barin  auf,  fügt  5 — 6 ßöffel  3uöer,  Bier  ©ibotter,  aB» 
geriebene  Sitronenfc^ale,  ein  tnenig  9JtulIatBIüte,  eine  ?prife  ©alj,  50  @r. 
mit  ein  fleiu  toenig  tattern  Sßoffer  ertoeic^te  ^efen  unb  nac^  SelieBen 
au(^  einige  feingefto^ene  Bittere  53tanbetn  l^inju,  mifc^t  altei  gut  3U= 
fammen  unb  rül^rt  I;iermit  unb  mit  ber  ettna  nod^  nötigen  5Jlit(j^  1 ®Pfunb 
(500  ©r.)  lauerlBärmteS  5Jle()t  ju  einem  jiemlid^  meid^en  2eige  an, 
fd^Iögt  biefen  tüchtig,  bamit  er  sä^e  unb  Btaftg  mirb,  Iä|t  ben  2eig 
ettoaS  aufgel;eu,  arbeitet  il^n  luieber  äufammen  unb  formt  nad^  ber  oben 
angegebenen  äßeife  $Pfann!ud^en  barau§. 

©in  britter  SEeig  Beftetit  au§  1 ßito  (2  5Pfunb)  ?Re’^t,  230  @r.  SButter, 
80  ©r.  .^efen,  3 ganjen  ©iern,  170  ©r.  3BdEer,  ©itronenfd^ole,  einer 
5ßrife  ©atä,  9Jtu§fatBIüte  unb  ettoa  V2  9JtiId^,  unb  tnirb  loie  ber 
Borige  sufammengefep. 

1229.  3«  biefem  SadEtoer!  gieBt  e§  unjä’^tige  3te= 

3ef)te,  mellte  im  Cuantum  ber  3ut"^aten  unb  in  ber  SIrt  ber  3ufammen* 
fe^ung  berfelBen  fel§r  Boneinanber  abloeid^eu.  ©inige  ber  Beften  Ste^epte 
finb  fotgenbe; 

1)  5Jian  rüt;rt  1 Eßfunb  (500  ©r.)  SSuttcr  au  ©at)ne,  fügt  nad^  unb 
uadt)  unter  fortgefe|tem  ißü'^ren  8 ganae  ©ier,  30  ©r.  3udEer,  oBgerieBcne 
©itronenfd^ate  unb  ein  toeuig  9]tu§tatBlüte  l^inau,  Bermifd^t  bie  ?Dtaffe 
mit  50  ®r.  in  taumarnier  ^Jlitd^  aufgetöften  -^efen  unb  mit  1 5pfunb 
(500  ©r.)  93tel§I,  Berbünnt  fie  mit  V3  ßiter  tautoarmer  ©al^ne  ober 
5Jlitd§,  lö^t  fie  au  einem  marrnen  Orte  aufgel^en,  erl^i^t  bann  bal  2S_affeI* 
eifen  red)t  gteid^mä^ig  über  ftartftammenbem  $oIa=  ober  i?ot|tcnfeucr, 
ftreid^t  el  mit  ©pedt  au§,  füllt  foBiel  al§  notig  Bon  bcr5)taffe  l^inein  unb 
bödtt  bie  SÖaffetn,  bo§  ©ifen  öfters  umbreljcnb,  311  gelbbrauner  fyarbc. 
SDann  tra^t  man  bie  Beim  93adten  ausgetretene  53laffe  Born  ©ifen  ab  unb 
t}ebt  ober  ttopft  bie  3Bnffetu  auS  bem  ©ifen,  loeld^eS  man  fogteid^  micber 
mit  9Itaffe  füllt,  um  mit  bem  ffiadten  fortaufaj^ren ; man  barf  bie  SBaffeln  i 
nur  evft  fura  Bor  bem  3lnridf)ten  Badtcn,  ba  fie  Balb  meid^  unb  aal^e  toer“' 
ben.  S3eim  2tnridt)tcn  Beftreut  mau  fie  mit  3b^c’^i  i^en  man  nad^  9?cliebcn 
mit  3i'Bt  gemifdjt  Ijabcn  tann. 

2)  3/4  (375  ©r.)  5ttct)t,  Va  ^funb  (250  ©r.)  Sutter,  8 ©i= 

botter,  50  ©t.  gefeit,  V2  ^ter  ©atjuc,  2—3  ßöffel  3udter,  6itroncn= 
fdtjate  unb  3JtuSlatbtüte.  — S)en  britten  Seit  beS  3)lel§TcS  rül^rt  man  mit 
ben  gefeit  unb  lainoarmer  ©atjne  au  einem  mcid[)cn  ^efenftüdC  ein  unb 
tüBt  c8  aufge'^en.  SDaS  übrige  3Jle|t  Bermifd^t  man  red^t  Etar  mit  ben 
©ibottern,  einer  5prife  ©ata,  ber  ßitroncnfdf)atc  unb  ^.UuSfatBlütc,  bem 
3udCcr,  ber  loutBarmcn  ©atjiie  unb  ber  aerraffenen  Sutter,  tl^ut  baS  auf' 
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gegangene  .^efenftüii  ba^u,  fd^tägt  bie  5Jtaffe  tüd^tig  buvdf)einanber,  lä^t 
fie  an  einem  toatmen  Dfen  anfge'^en  unb  Bäcft  Söaffeln  baüon  toie  oben. 

3)  1 5Pfunb  (500  ®r.)  5Jteljt,  5ßtunb  (375  (Sr.)  S3utter,  2 ganje 
gier,  7 gibotter,  2 Söffel  Va  ßitev  2^ttd^  ober  ©a()ne,  50  ®r. 

.g)efen.  — S)a§  ÜRel^l  mirb  mit  ben  .^efen  unb  ber  nötigen  laumamien 
3)tild^  ju  einem  meid^cn  §efen[tüdE  angerii^rt.  S)ann  riii^rt  man  bie 
Sutterju  ©a’^ne,  rü^rtbie  gier  nad§  unb  nad^  barunter,  giebt  eineißrife 
©alj,  abgeriebene  gitronenfdt^ale  unb  ein  tnenig  3Jlu§!atblüte  baran, 
rü’^rt  bag  -^efenftild  barunter,  fdt)tägt  bie  5IRaffe  tüd^tig,  öerbilnnt  fie  mit 
ber  übrigen  2)titd(i  unb  ein  paar  ßöffeln  bott  (Sognaf,  mif(^t  ben  fteiige» 
fd^lagenen  ©d^nee  bon  ben  7 giteei^en  barunter,  lä^t  [ie  onfge(ien  unb 
bädtt  auf  bie  oben  angefül^rte  Söeije  SBaffeln  babon. 

1230.  Srijiicetbalfcln.  3Jlan  rül)rt  Vs  $fnnb  (250  (Sr.)  SSutter 
äu  ©a'^ne,  rü^rt  nad^  unb  nad)  10  gibotter,  eine  ißrije  ©alj,  70  (Sr. 
3udfer,  abgeriebene  gitronenji^ale  unb  335  @r.  3Jte’^I  barunter,  berbiinnt 
bie  5Raffe  mit  ungejä’^r  Vs  ßitci-'  ©af)ne,  jiel^t  julep  ben  fe^r  ftei|= 
gefd^tagenen  ©d^nee  bon  ben  10  gimei^en  barunter  unb  bädtt  foglei^ 
Staffeln  bobon. 

1231.  maffelit  bon  gcfd)Iagcncr  Snl)ne.  5Jtan  fd^tägt  Vs  ßiter 
bidfe  fü|e  ober  faure  ©a^ne  su  einem  [teifen  ©d^aum,  ^I)rt  6 — 8 gi= 
botter,  70  ®r.  mit  gimeit  feinge[to^ene  5!Jtanbetn,  unter  toeld^en  einige 
bittere  fein  tonnen,  3—4  Söffet  3udfer,  Vs  5ßfunb  (250  (Sr.)  5Jtel^l, 
200  gJr.  gettärte  SButter  unb  eine  Sprife  ©ata  barunter,  bermifd^t  Me 
fUtaffe  mit  bem  fe^r  fteifgefct)tagenen  ©d)nee  ber  gimei^e,  unb  bödt  fo* 
gteici  SBaffeln  babon. 

1232.  Jtint= Waffe  ln.  ®iefe  bädtt  man  in  einem  runbgeformten, 
nur  loenig  bertieften  Söaffeleifen.  S)ie  ^affe  baju  beftetff  aug  1 ipfunb 
(500  @r.)  SButter,  Vi  ?ßlunb  (375  (Sr.)  3ndter,  4 ganjen  giern,  8 gi« 
bottem,  gitroneujuder,  reidffid^  3 ®r.  3lmt  uub  1 *pfuub  (500  ®r.) 
2Re]§t.  fOtan  reibt  bie  SButter  au  ©at)ne,  rül^rt  nad^  uub  nad§  bie  gier, 
ben  3itder,  gitronenauder  unb  3imt  unb  autelt  bag  SBlel^t  barunter,  unb 
bermifd)t  bie  SJtaffe  mit  bem  au  fe^r  fteifem  @(^nee  gefd}tageuen  gimei|. 
SJtan  bädt  bie  SBaffetn  auf  nidff  au  ftartem  geuer,  meil  fie  megen  beg 
bieten  in  ber  SJlaffe  bepnbtid^en  3uderg  teid^t  au  braun  toerben,  unb  be» 
ftreut  fte  beim  Stnrid^ten  mit  3nder  unb  3ind. 

1233.  3imtröl)rd)Ctt.  aJlan  rüt}rt  Vs  ?^funb  (250  ®r.)  feincg 
5Jtet)t  mit  Vi  SBiunb  (125  (Sr.)  feingefto^eneni  3b^«r»  2 — 3 ganaen 
giem,  einer  $rife  ©ata,  7 feinem  3imt,  50  (Sr.  gettärter  Sutter 
unb  ungefä'^r  Vs  Siter  tautoarmer  ©a'^ne  ober  31Htd§  a«  einer  Itaren, 
nic^t  au  bünnen  üJlaffe,  mad^t  bag  3ii>dröt)rd;eneifen  auf  ftammenbem 
treuer  !^ei^,  ftreidtjt  eg  mit  ©bed  ober  gettärter  SButter  aug,  füttt  einen 
Söffet  bolt  bon  ber  Sltaffe  t)inein,  unb  bädt  fie  auf  beiben  ©eiten  au 
fdEiöner  ^fatbe.  ©obatb  ein  .(Indien  oug  bem  gifen  genommen  ift,  toirb 
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er  fogteic^  itm  ein  runbe§  ©tüci  ^ola  gctoicEelt.  3Jian  gjeBt  biefel  «8ad= 
toerl  an  gefi^Iogener  ©ar;ne  ober  füttt  c§  mit  berfelben.  'Stuc^  au  ®error= 
nem  ift  e§  ^)offenb. 

1234.  «ircttlmdjcn  tnit  3iint.  3)tan  reibt  V4  ^Pfunb  (125  @r.) 
Sutter  au  ©al^ne,  rül^rt  2 gatiae  gier,  3 gibotter,  V4  ^funb  (125  05r.) 
3ucEer,  Va  ^ßfunb  (250  ®r.)  3Jle^I  unb  2 @r.  3iiut  barunter,  berbünntbie 
5Rnffe  nur  toenig  mit  ©at^ne  unb  bäctt  fie  mie  bie3imtrö]^rc^en  in  höriger 
5Jlummer  in  einem  erl^iljten,  nur  anfong§  mit  ©tjed  ober  SSuttcr  leicht 
beftricbenen  3üutrör}rdbeneifen  au  fcböner  garbe. 

1235.  Petits-clioux.  3}tan  läßt  Vg  ßiter  Baffer  mit  130  ßr. 
aSutter  unb  einer  «ßrife  ©ala  auffocbcn,  fd^üttet  170  @r.  Bebt  binau, 
rübrt  alle§  fcbnett  nntereinanber,  fo  ba§  ein  ftarer,  aiemlidb  fteifer  2;eig 
gebitbet  toirb,  unb  tbut  benfelben,  nacbbem  er  nodb  einige  Binuten  ober 
fo  lotige  auf  bem  geuer  gerührt  ift,  bi§  er  fidb  bon  ber  .ßafferolte  unb  bem 
Söffet  löft,  in  einen  31abf.  Ban  bermifibt  ben  beiBt^u  2eig  nach  unb 
natb  _mit  4—6  ganaen  gieru  unb  ein  toenig  gitronenauder,  rübrt  ibn 
tüchtig,  fo  baB  er  recht  glatt  unb  gebunben,  toeber  au  feft  noch  fiie^enb 
toirb,  fe^t  bon  bem  Steige  mit  einem  Söffet  ninbe  Häufchen  bon  ber  ßröBe 
eines  tteinen  StfifelS  auf  ein  SBadbtech,  ober  man  rottt  ben  Steig  mit  ben 
.g)änben  auf  bem  mit  Bebt  beftäubteu  Stifcbe  au  einer  langen,  anbcrtbatb 
Ringer  biden  Batae  au§,  fc^neibet  biefe  in  ©tüde  bon  ber  ßröBe  eines 
tteinen  gieS,  rottt  biefelben  mit  ber  .^anb  auf  bem  Stifcbe  red^t  runb  unb 
glatt,  fe^t  fie  6V2  gentimeter  boneinanber  entfernt  auf  ein  Streb,  bc= 
ftreiebt  fie  mit  gi  unb  bädt  fte  im  fet)r  mö^ig  beiB^u  Cfen  au  f^öner 
bettbrauner  fjarbe  unb  gar,  beftreut  fie  mit  feinem  3uder  unb  gtaficrt 
fie  im  Öfen,  ober,  toenn  biefer  hieran  nicht  mehr  bciB  Qenug  ift,  unter 
einer  glübenben  ©ebaufet  fbiegelblant.  S)ie  Petits-clioux  müffen,  toenn 
fie  für  gut  geraten  gelten  fotten,  Ipä)  aufgelaufen,  gana  fteif  unb  troden 
unb  intoenbig  bob^  fei«;  fie  toerben  nach  bem  grtatten  auf  einer  ©eite 
oufgefebnitten  unb  mit  gefcblagener,  gefüBter  ©ahne,  ober  mit  einer 
greme  nach  9lr.  1146,  1147,  1148,  ober  mit  .^imbecr=  ober  3obanni»= 
beer=®elec  gefüllt. 

1236.  Pains  ä la  Duchesse,  ©iefes  Sadmerf  unterfebeibet  ficb 
bon  ben  Petits-clioux  in  ber  borigen  ülummcr  nur  bureb  bie  beränberte 
flform.  SDerfetbe  Steig  toirb  au  tteiuen  Bataen  bon  ber  Sänge  unb  ber 
S)ide  eines  f^ii'QerS  breffiert,  ouf  ein  Sted)  gelegt,  mit  gi  beftricben,  in 
müBiger  ^i^e  gebaden  unb  mit  3uder  glaftert.  Ban  füllt  biefe  ilucben 
ebeufo  toie  bie  Petits-clioux. 

1237.  Btaki'oncnltrubcln.  Bau  bereitet  hieran  einen  £eig,  toie 
au  ben  Petits-clioux  in  3tr.l235,  rottt  benfelben,  iubem  man  grobfömig 
gebadte  Balronen  (halb  füBe,  Ijatb  bittere)  baruuter  unb  barüber  ftreut, 
auf  bem  Stifdjc  au  langen,  eines  tteinen  SingerS  biden  Bataen  auS, 
fdjneibet  biefe  in  gut  fingerlange  ©tüdc,  legt  bie  lebteren  auf  ein  Slecb 
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unb  BäÖt  fte  tm  fel;r  niä^ig  l^ci^en  Ofen  ju  fd^öner  l^eEbrauner  fjax-fie 
unb  rec^t  trocEen.  S)iefe§  Sarftterf  ift  yet;r  gut  jum 

1238.  ÜJtenet  Strubel  (5l}ifel|lrubel).  9!Jtan  mad^t  »on  V2  Sitei 
3Jle]^I,  1 (Si,  1 ßöffel  SSutter,  ©alj,  1 Inap;ben  Dbertaffe  3Boffer  einen 
nid§t  an  feften  Steig  unb  arbeitet  biegen  fo  lange  bur^,  bii  er  Stafen 
fd^Iägt,  bann  legt  man  i’^n  auf  eine  mit  3Jlel;l  beftreute  ©erbiette  auf 
ein  ßm^enbrett,  treibt  il^n  mit  bem  9tubcIt)oIa  ettoa§  au§,  unb  jie^t  il^n 
bann  mitben^änben  gana  bünn  au§,  fdjneibet  benbidgebliebenenSaum 
ab,  beftreid^t  ben  Steig  mit  aerlaffener  Sutter,  legt  feingefdjnittene  ge= 
audferte  ^fcl  barauf  unb  roHt  ben  Steig  todfer  aufommen,  toinbet  iljn  in 
@d§nedEen:^au§fonn  in  bie  ^öl^e  unb  fe|t  i^n  bann  in  eine  mit  SButter 
auggeftrid^cne  ßafferoEe.  5iad^bcm  man  benfetben  fotoeit  aum  Sadten 
borbereitet,  taud^t  man  einen  Spinfel  in  SButter  unb  beftreid;t  ben  ©trübet 
bamit  bon  oben,  bringt  i'^n  bann  in  einen  nid^t  au  ftart  gel^eiaten  Ofen, 
ober,  toenn  man  il^n  auf  ßotjtenfeuer  badteu  tbitt,  feft  augebedt  unb  ben 
Sedfet  mit  gtü^enben  ^Tot;len  belegt,  auf  bag  teuere,  unb  lö^t  il^n  redjt 
fd^ön  badten.  SBenn  er  gut  ift,  l^cbt  man  t^n  aug  ber  .ßafferoEe,  bringt 
i^n  auf  eine  ©dbüffet,  beftreut  itjn  reic^Iic^  mit  3ucEer  unb  giebt  i^n 
rnarm  auf  bie  iafel.  3»  biefem  ©trübet  munbet  ein  ©tag  SBein  bor» 
trefftid^. 


Strubel  fdbmcät  oueb  fcl)r  aufleneljtn , toenn  man  {Iah  ber  äbfel. 
fmetben  ftiföbr  Sßflaumeit  antoenbet,  toobei  aber  lueniger  gudter  flenommen  toerben  borf. 

1239.  mürber  ®etg  ju  ®b)lhutljCtt.  iDlan  fd^üttet  335  @r. 
feineg  üJtel^t  auf_  ben  Stifc^,  mad^t  in  bie  «mitte  beg  «metjteg  eine  ©rube, 
bftüdt  170  ©r.  in  Enttem  SBaffer  auggetoafd^ene  SButter  in  tteine  ©tüde 
über  bag  «mel^t,  ftreut  100—120  ©r.  feinen  3uder  nebft  ber  auf  Suder 
abgeriebenen  ©d^ale  einer  fteinen  Sitrone  barüber,  t^ut  ein  ganaeg  ©i, 
2 ©ibotter  unb  ben  burd^  ein  ©ieb  geftrid^eneu  ©otter  eineg  ^artgelod^ten 
©ieg  in  bie  ©rube  unb  toerbinbet  alte  biefe  3uttjaten  burdb  eine  raf(^e 
Bearbeitung  mit  ben  BaHen  ber  ^änbe  an  einem  gtatten  2eig.  Blan 
barf  biefen  jeboeb  nid§t  au  tange  bearbeiten,  tueit  er  fonft  Uerbrennt,  ber 
Steig  öertiert  feine  Binbung  unb  brid^t  beim  StugroIIen.  3rn  ©ommer, 
ober  toenn  bie  Butter  fel^r  toeid^  ift,  gefi^iel^t  bieg  fel^r  teid^t;  man  tiit)te 
begbatb  bie  Butter  in  foltern  SBaffer  ober  in  ©igtoaffer  ab. 

©inen  einfodjen  Blätterteig  au  Obftfudjen  bereitet  man  fotgenber= 

®^-)  ®“tter,  3 Söffet  3uder,  eine 
halbe  Jaife  ©ahne  toerben  öerrührt  unb  mit  foöiel  Blehl  Uermengt,  ba^ 
etn  nidht  au  fefter  «ttubetteig  baraug  toirb,  ben  mon  an  füt)lem  Ört  big 
aum  anbern  Stag  ftct;en  läfit  unb  it;n  bann  bünn  aufroEt. 

1240.  Strfdjkudjcn  mit  Cßu||.  «man  roEc  ben  nodh  Slngobe  ber 
borhergehenben  murnrner  bereiteten  Steig  auf  einem  mit  «mehl  beftreuten 
Bogen  «Pafjier  au  einer  ettoa  2 Blefferrüden  biden  «pintte  aug,  fchneibe 
oiefe  fo  grok,  toie  ber  .ßud^en  merben  foE,  runb  au,  fneipe  mit  ben 
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Saunten  unb  Beiber  |>änbc  einen  ettoa  ftngergliebl^o^en 

5Ranb  um  bte  Seigblatte  unb  Ineipe  btejen  mit  bem  Äneipeijen  rec^t  jier» 
Iic§.  Sann  fdjneibe  man  me’^veve  5papierftretfen  ein  menig  Breiter,  al§ 
ber  9ianb  !^oc^  ift,  fteBe  jtc  mit  6i  unb  SJte^I  ju  einem  langen  Streifen 
3ufammen  unb  umgeBe  ben  Seigranb  mit  bem  ^ßattierftreifcn,  toeld^er 
einen  boBBelten  crfüEen,  nämlid^  ba§  Umfallen  be§  Seigranbc§ 
Ucr^^üten  tinb  benfelBen  3ugleic§  Bor  bem  SSrauntoerben  in  ber  Ofenl^i^e 
BemaTfren  fott.  — 2öer  in  bem  SluffneiBen  eines  fo  1)o^in  9ianbe§  nid^t 
geüBt  ift,  fann  auf  folgenbe  Söeife  einen  9tanb  um  ben  .^d^en  fe^en : 
3Jlan  mirle  bie  StBfälle  beS  SeigeS,  nadfbem  bie  auSgeroUte  SeigBtatte 
mnb  3ugefd§nitten  ift,  aufammen,  roEe  fte  attei  SEefferrüden  bid  in  bie 
Sänge  auS  unb  f(^neibe  barauS  ein  2 Zentimeter  Breites,  fo  langes  SBanb, 
ba§  eS  um  bie  Seigplatte  reicht.  Sann  tneifte  man  mit  ben  Ringern 
rings  um  bie  runbe  Seigfilatte  einen  niebrigen  9tanb,  Beftreid^e  i^n  auS= 
menbig  mit  Zi,  fe^e  baS  SeigBanb  ringS  um  ben  ßue^en,  Beftreid^e  bie 
Beiben  Znben  beS  SanbeS  mit  Zi,  briide  fte  feft  aneinanber,  Befeftigc  ben 
ütanb  an  bie  Seigplatte  burd^  Äneiften  mit  bem  Saumen  unb  3^9^ 
finger,  mac^e  i^n  mit  bem  finelpeifen  Bunt  unb  umgeBe  i^n  mit  5poBicr. 
5Ean  fc^ieBe  nun  ben  j?ud^en  auf  ein  mit  Sutter  Beftrid^eneS  SadBIed^, 
Beftreue  ben  Soben  beSfelBen  mit  3uder,  Belege  i:§n  red§t  bid^t  mit  auS= 
gefteiuten  fauren  ßirfd^en,  beren  Saft  man  jubor  gut  auSgebrüdt  l^at, 
ftreue  etmaS  3uder  üBer  bie  Äirfd;cn,  fe^e  ben  ßu(|en  in  einen  mä§ig 
Reifen  Dfen  unb  laffe  i^n  ettoa  eine  ^alBe  ©tunbe  Baden.  — 2Benn  bie 
i?irfd^en  in  bem  ^?ud)en  inS  ^Tod^en  geraten,  fo  gefd^iel^t  eS  leidtit,  ba| 
ber  Saft  üBer  ben  iRanb  l§inauS!oc^t,  tooburt^  ber  Äud^en  unfauBer  toirb; 
in  biefem  fyaEe  netjine  man  ben  Äud^en,  foBalb  man  baS  ÜBertod^cn  Be* 
mertt,  auS  bem  Dfen,  füEe  Bel^utfam  mit  einem  Söffet  ben  üBerflüfftgen 
Saft  aB  unb  fe^e  ben  i?ud;en  toieber  in  ben  Dfen.  SBenn  ber  .Jhid^cn 
Beinal^e  gargeBaden  ift,  füEe  man  einen  nad^  untenflcl^cnber  ?tngaBc  Be* 
redeten  ®uf  baräBer,  taffe  il§n  bamit  nod^  ettoa  10  aJtinutcn  in  bem 
Dfen  ftel^en,  ucl^me  it;n  :^erauS,  toffe  i:§n  ertatten,  aiel^e  il^n  auf  ein  run» 
beS  BaffenBeS  ^Jnc^enBted),  Befreie  itjn  Bon  bem  i^aBierranbe,  tege  il^n 
mit  bem  S3ted^  auf  eine  Sd^üffet  unb  Beftreue  il^n  gut  mit  3udcr. 

Ser  Zu§  toirb  fotgenberma^en  Bereitet:  5)tau  fto^e  bie  ßirfd^fteine 
in  einem  ^Dtöifer,  taffe  fte  mit  bem  auSgebrüdten  j^ivfd^fafte  ftebcnbl^ci^ 
toerben,  gie^e  ben  Saft  burdj  ein  feines  SicB,  Bcrmifdfe  i^n  mit  ettoaS 
Stottoein,  einem  ganjen  Zi  unb  einigen  Zibottern,  3udcr  unb  ein  toenig 
füBer  ober  faurer  Saline  unb  quirte  aEcS  red^t  gut  burd^einanber. 

1241.  |tflautucn=(3n)ctfrijcn=)Sutiten.  5tad^bcm  man  Bon  mür« 
Bem  Seige  nad^  ?tngaBe  ber  Borigen  Plummer  einen  mit  einem  tRanbe 
Berfet)encn  ^?ud^cn  geformt  t)at,  ftreue  man  3ndEer  in  benfetBen,  füEe  l^n 
mit  in  ^ätften  gefd^nittenen,  Bon  ben  Steinen  Befreiten  ?pftaumcn,  toeteBe 
man  in  guter  Drbnung  rcd)t  bicBt  in  ben  5?ud^en  tegt,  ftreue  3udft 
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baruBer  imb  bodfe  beii  ^ud^en  ctloa  Vs  ©tunbe  in  einem  nic^t  ju  l^ei^en 
Dfen  ju  fdjöner  f^arbe  nnb  gar.  9Jlan  !ann  ond^,  tncnn  ber  ßud^en  bei= 
na'^e  gar  i[t,  einen  @u§  barilber  füllen  nnb  mit  bemfelben  bottenb§  gav= 
baden  laffen.  ®en  bereitet  man  bon  '/s  ßiter  @at)ne,  einem  ganjen 

6i,  4 — 5 gibottern,  »nb  Sitronenjuder.  — 9iad^  bem  örMtcn 
beftreut  man  ben  ßud^en  bid  mit  — {Jeiner  mirb  ber  Äud^en, 

menn  man  bie  ^Pflaumen  abfd)ätt;  aud§  lann  man  ben 
Wetd^em  mon  ben  Älteren  beftreut,  mit  3iibt  «nb  ein  menig  feinge* 
fto^ener  nnb  gefiebter  ßarbamome  bermifdjen. 

1242.  2ipfdlmdjcn.  5Jlan  fdt)ätt  bie  äpfel,  fd^neibet  fie  in  Sßiertel, 

befreit  fie  bon  ben  ^?ernge^äufen,  fd^neibet  fie  in  feine  ©(Reiben,  bermifd^t 
fie  mit  einigen  feingefto^enen  bitteren  21tanbetn,  ßitronenäuder 

nnb  9lum,  nnb  tä|t  fie  eine  ©tunbe  fte'^en.  S)ann  bereitet  man  bon  mür= 
bem  jleige  nadC)  ^r.  1239,  unter  meli^en  man  aud^  noc^  6 — 7 ®r.  fein* 
gefto^ene  bittere  Sltanbetn  mifd^en  fann,  einen  mnben  Änd^en  mie  jum 
,fi'irf(^fud^en  in  9tr.  1240,  füllt  il^n  mit  ben  Äpfeln  jiemUdti  boE  nnb 
bädt  i^n  in  einem  mä|ig  peilen  Cfen  ju  fdfiöner  garbe  nnb  gar,  über* 
äie'^t  bie  Oberfläd^e  be§  l?ud^en§  mit  etma§  berbünnter  2lpritofen=TOar* 
metabe,  ftreidf;t  meid^en  ©imei^fd^nee  barüber,  beftöubt  ben  i?nd^en  bid 
mit  3uder,  befprengt  i^n  mit  Söaffer  ober.Siofenmaffer  bermittelft  eine§ 
5pinfel§  nnb  lö§t  biefe  ©tafur  im  Öfen  fd^ön  glafig  nnb  gelblid^  baden. 
SJeim  2Inrid^ten_  beftreut  man  ben  üianb  be§  ßud^enö  mit  3in^«V  5!Jtan 
fann  unter  bie  ^pfel  gutgereinigte  .Sorintpen  mif^en,  oud^  bie  älpfel  auf 
Hefenteig,  toeldjen  man  mie  in  9tr.  1209  bünn  auf  ein  33Ied^  gerollt  nnb 
mit  einem  Slanbe  berfepen  l^at,  nadt)  bem  9lufgef|en  be§fetben  fegen  unb 
ben  ^udt)en  im  gut^ei^en  Dfen  baden. 

1243.  3llol)n=®Obtc.  Man  reibt  1 5pfunb  (500  @r.)  mit  fod^en* 
bem  Sßaffer  gebrü'^ten  Mo'^n  in  einem  Dieibenapfe  fein,  bermifd;t  i^n 
mit  Vs  Öfuiib  (250  @r.)  3itäer,  200  @r.  gerlaffener  SSutter,  12  @i* 
bottern,  3ibtt,  Vs  ^Jfunb  (250  @r.)  gereinigten  .fforintfjen,  etttiaS  9iofen* 
maffer  unb  etma§  ©opne,  äief}t  ben  fteifgefd^fagenen  ©df^nee  bon  12  @i* 
meinen  barunter,  füEt  bie  Maffe  in  einen  nad§  ^r.  1239  bon  mürbent 
Jeige  bereiteten  ^?u(^en  unb  bädt  ifin  im  möfeig  f|ei|en  Dfen  ju  fd)öner 
3nrbe  unb  gar.  2)ann  übersieht  man  ben  Äudjen  mit  einem  meidtien 
Simei^fd^nee,  ftäubt  bid  3uder  barüber,  befprengt  ifin  leidet  mit  iftofen* 
toaffer  unb  Idfet  biefe  ©fafur  im  Dfen  gelblid^  trodnen. 

1244.  ifinjer  ®ortc.  (©.  lab.  VIII.)  ®er  SEeig  p biefem  tt)ofjf= 
fi^medenben  SSndtoerf  toirb  auf  berfdjiebene  3Beife  gubereitet.  — (Sine 
Seigmaffe  beftefit  auä  1 ^funb  (500  ®r.)  Mel^l,  200  ©r.  3uder,  Sitronen* 
äuder,  Vs  5Pfunb  (250  ®r.)  fü^en  unb  20  ©r.  bitteren,  mit  ©imei^  fein* 
gefto^enen  Manbefn,  Vs^timb  (250  ©r.)  Ißutter,  8 !^artgefo(^ten,  burd^ 
ein  ©ieb  geftridfienen  ©ibottern  unb  einer  ?prife  ©afj.  — ©ine  anbere 
Maffe  mirb  bon  1 ipfb.  (500  ©r.)  Mel^f,  »/i^Pfb.  (375©r.)  SSutter,  12  fjart- 
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öe!üd;tcn  Sibotteni,  200  @r.  ßitronenjuder,  130  ®r.  i'ü^en  unb 
20  ©V.  bitteren  9JtanbeIn  bereitet.  — ©ine  britte  iDlaffc  mac^t  man  bon 
s/^SPfunb  (375  ©r.)  3Jte'^I,  Vg^Pfunb  (250  ©r.)Sutter,  200  ©r.  3ucfer, 
200  ©r.  5)tanbeln,  6 l^artgefod^ten  unb  4 roljen  ©ibottem. 

3Jlan  öerbinbet  biefe  3utl§ttten  auf  bic  in9lr.  1239  angegebene  2Beife 
3U  einem  rcd)t  glatten  Steige,  roEt  i^n  mit  3)te^l  ju  einer  3 EEefferrüden 
biden  iptatte  au§,  fdjneibet  biefe  runb  p,  legt  fie  auf  ein  mit  dfle^I  be= 
ftäubteSipobier,  be[treid;t  fie  bid  mit  2lbrifofen=  ober.^imbeer=iDtarmelabe 
unb  lä^t  babei  ben  9tonb  ber  ^platte  ettna  fingerbreit  leer.  Sann  roEt 
man  ben  übrigen  Seig  mit  3uder  ober  mit  einer  9Jüfc^ung  bon  3Jle^t 
unb  3«der  in  runbe  ©täbe  bon  ber  Side  eineg  geberlielg  unb  ber  Sänge, 
bo§  fie  über  ben  ßud}en  reichen,  fle(^tet  babon  ein  ©itter  über  benßue^en, 
brüdt  babei  bie  ©nben  ber  ©täbe  feft  auf  ben  leeren  Stanb,  ftu^t  bie  über 
ben  9tonb  l^inaugragenben  ©nben  ab,  beftreidit  ben  iftanb  mit  ©i,  legt 
ein  SSanb  bon  bemfelben  Seige  bon  ber  Sreite  beg  Stanbeg  auf  benfelben 
ringg  l;erum,  brüdt  eg  feft  an,  jadt  ben  ülanb  aug,  beftreidit  ben  ganäen 
Indien  mit  ©i,  beftänbt  i^n  mit  3uäer,  fe^  einen  5pnbierranb  l^crum 
unb  bädt  ben  ßudtien  in  einem  fel)r  mä^ig  l^ei^en  Dfen  3U  rötlicher 
gfarbe;  befreit  i^n,  na(^bcm  er  erlaltct  ift,  bon  bem  ipe^ierranbe,  f^iebt 
il)n  bdiutfam  auf  ein  lleineg  runbeg  ßudicnbledi  unb  riditet  i^n  ouf  eine 
©diüffel  an.  — Sag  Seiggitter  über  ben  Indien  mirb  nadi  altlier= 
lömmlidier  Sßeife  folgenberma^en  geflodfiten;  3b<’i'ft  legt  mon  2 lange 
©täbdien  im  ßreu3  über  bie  3Jlitte  beg  Äudjeng,  legt  auf  jebe  Seite  beg 
3uerft  gelegten  StäbcEieng  eben  ein  folc^eg,  legt  bann  ouf  jebe  Seite  beg 
3U)eiten  gjlittelftäbdjeng  ein  gleid^cg  über  ben  l?udien  unb  fä’irt  fo  fort, 
obtoedifclnb  2 Stäbdien  nac^  biefer  unb  2 Stäbdien  nadi  ber  entgegen= 
gefeiten  Siieitung  3U  legen,  big  ber  ßudien  übergittert  i)l.  3Jlan  barf 
bie  Stäbchen  jebodi  nid)t  bidjt  aneinanberlegen,  fonbern  muB  immer  3101= 
fi^en  benfelben  einen  noc^  einmal  fo  breiten  3toifdienroum  laffen,  alg  bie 
Stäbdien  bid  finb. 

1245.  5lvf£iri«Ctt=®ortc.  (S.  Sab.  VIII.)  ^icip  bereitet  man 
bon  8/4  5Pfunb  (375  @r.)  iiEe^l,  Vs  ^funb  (250  ©r.)  58utter,  130  @r. 
3uder,  70  ®r.  fü|en  unb  7 ©r.  bitteren,  mit  ein  locnig  ©iwcip  fcingc= 
ftoienen  iJJlanbeln,  3 gansen  ©ient  unb  einer  'iprifc  Sal3  einen  mürben 
Seig,  roEt  biefen  31t  einer  etma  3mei  gilcffcrriidcn  biden  rnnben  «Platte 
aug,'loeId)c  man  glatt  auf  «Papier  legt  unb  runb  3ufd)ncibct.  Sie  «>lb= 
fäEe  beg  Seigeg  roEt  man  3U  einer  langen,  beinaie  fingerbiden  3Bal3e 
aug  beftreidit  ben  obern  ütnnb  ber  Scigplatte  mit  ©i,  legt  bie  Söalsc 
barauf,  brüdt  fie  feft  an  unb  bitbet  auf  biefe  Söcife  einen  9ianb  um  ben 
•ffueüen.  9ta(^bem  man  ben  9tanb  mit  bem  ßneipeifen  ober  mit  ben 
i^ingern  buntgefnippen  liat,  bädt  man  ben  Indien  in  einem  mä^ig  peilen 
Dfen  3U  feböner  gorbc.  Sann  fdilögt  man  V*  (125  6r.) 

10  ©ibotter,  ben  Soft  Pon  2 ©itronen,  bie  auf  3H^fr  abgertebene  Sdjolc 
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einer  großen  Slpfelftne  unb  ein  @In§  Söeiii  mit  einer  Draljtrutc  auj  ge« 
linbem  ?5euer  ju  einer  Sreme  nb,  rü^rt  ben  fteiigefi^^iagenm  ©c^nee  öon 
4 ßimei^en  leitet  barnnter,  füllt  biefe  Sreme  in  bie  Sporte,  ftreid}t  fie 
glatt,  beftäubt  fie  mit  3uder,  fe^t  fie  noc^  einige  5Jtinnten  in  ben  Dfcn 
unb  garniert  fie  nad^  bem  grfalten  mit  geänderten, Slbfelfinenfc^eiben. 

1246.  ®nglifd)C  2)tan  fc^ält  Stpfcl,  fd^neibet  fie  in 

SSiertel,  befreit  fie  bon  ben  ßerngel)änfen,  fc^neibet  fie  in  feine  ©(Reiben 
ober  in  Iteine  28ürfel  unb  bermifd£)t  fie  mit  feingel)adten  5Jtnnbeln,  3«der, 
Sitronenjuder,  gutgereinigten  ßorintfien  unb  etmaS  9tum.  ®ann  roüt 
man  ben  nad^  9lr.  1245  bereiteten  mürben  ®eig  ju  einer  gut  mefferrüden-’ 
biden  45tcitte  ou§,  fd^ncibet  barau§  2 runbe  23öben,  ben  einen  ein  toenig 
größer  al§  ben  anbem,  legt  ben  lleincrn  Soben  auf  ein  mit  ^Papier  be= 
bedte§  S3led^,  belegt  i'^n  bid  mit  ben  Äpfeln,  lä^t  jebod^  runb  l^evum 
einen  gut  fingerbreiten  9lanb  frei,  beftreic^t  biefen  mit  ®i,  bedt  ben 
großem  S3obcn  barüber,  brüdt  bie  ütänber  ber  beiben  2:eigböben  feft  an« 
einanber,  fd^neibet  ben  ifudjen  runb,  jadt  ben  9ianb  au§  unb  mat^t  iljn 
mit  bem  j^neipeifen  bunt,  beftrei(^t  ben  Äud)en  mit  ®i  unb  bädt  il)n  im 
mä^ig  ]§ei§,en  Dfen  ju  fd^öner  garbe  unb  gar.  S3ebingung  ift,  ba^  ber 
jEeig  feine  Öffnung  "^abe,  burc^  tnelcfie  ber  ©aft  ber  ^fel  bringen  fann. 
Söenn  bie  Sorte  gargebaden  ift,  tnirb  fie  nad^  einigem  S3erfüf)len  mit 
einer  $unfd^=,  Zitronen«  ober  ^bfelfinenglüfur  nad^  9lr.  1164  ober  1165 
überäogen  unb  jum  Slbtrodnen  nod^  einmal  auf  einige  Slugenblide  in 
ben  Dfen  gefegt. 

1247.  kotU  tion  l^irftljett,  pflaumen,  ^Ipriliofen  ober  |i|fr= 
(idjen.  ®iefe  mirb  bon  mürbem  Seig  nad^  9lr.  1245  auf  biefelbe  SBeife 
bereitet  mie  bie  Slpfeltorte  in  boriger  ?^ummer.  ®ie  mit  3uder  gemengten 
grüd^te  (Äirfd)en  müffen  borljcr  gut  auSgebrüdt  merben)  toerbeu  mit 
grcilaffung  eincä  fingerbreiten  Stanbel  auf  eine  runbe  Seigblatte  gelegt; 
bann  beftreid^t  man  ben  ülanb  mit  6i,  bedt  eine  anbere  Seigplatte  über 
bie  Srüd^te,  brüdt  bie  ütänber  beiber  glatten  feft  oneinanber,  äadt  ben 
9ianb  au§,  beftrei(^t  bie  Sorte  mit  Gi,  bädt  fie  im  mä^ig  l^ei^en  Dfen  in 
etwa  einer  lialben  ©tunbe  ju  fd^öner  ffarbe  unb  gar,  beftreid^t  fie  mit 
einer  SOafferglafur  nad^  9tr.  1163  unb  lä§t  biefe  int  Dfen  trodnen. 

1248.  Keiotorte  non  mürbem  ®eig.  ®er  9iei§  ju  biefer  Sorte 
wirb  wie  in  3tr.  1179  jubereitet.  Sann  bade  man  eine  leere  Sorte  üon 
mürbem  Seig  nadt)  ?tr.  1245,  fülle  ben  9ieiö  barein,  fe|e  bie  Sorte  nod) 
10  Süinuten  in  einen  fe'^r  mn^ig  liei^en  Dfen,  überäic'^e  ben  5Rei§  mit 
einer  Gitronenglafur  nac^  3lr.  1165,  Inffe  biefe  im  Dfen  ein  Wenig  trodnen 
unb  toeräicre  bie  Sorte  mit  cingemadl)ten  grüc^ten. 

1249.  Blafenhiitljcn.  ^an  mad^t  öon  200  ®r.  3R^^,  100  ®r. 
SButter,  einem  ganjen  Gi,  einem  Ijalben  Söffel  3nder,  einem  ßöffel  9Jlild) 
unb  einer  ?ßrife  ©alj  einen  mürben  Seig,  rollt  i^n  mefferrüdenbid  au8, 
fd^neibet  runbe  ^platten  bon  ber  ©rö^e  einer  Untertaffe  baran§,  legt  biefe 
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ouf  mit  SSutter  16eftvid}eue§  ^ßo^iter,  Befteic^t  pe  mit  jerlaffener  unge» 
foljener  Ißutter,  ftrcut  unb  3imt  barüBer  unb  Bäcft  fie  in  mäßiger 
^i|e  in  ctma  V4  ©tunbe  ju  f(^öner  gelBer  gfarBe. 

1250.  djcclutdjcn  non  mürbem  Ccig.  1 5piunb  (500  @r.)  Sutter 
mirb  3u  ©a^ne  gerü'^rt  unb  mit  V4  ^Pfunb  (125  ®r.)  3uciet,  Gitronm» 
3uäcr,  4 gau3en  ©iern,  2 Sibottern,  8 ©ülöffeln  Bott3Jlitcb  unb  l®/4  5ßmnb 
(875  ®r.)  SJtetjl  öermijebt.  Sann  roEt  man  ben  2eig  mit  fel^t 
bünn  au§,  febneibet  it)n  in  Iänglic^=Bierectige  ©tüde,  ober  ftid^t  i^n  mit 
2Iu§ftcd§crn  Bon  berfd^iebener  gform  au§,  Beftreic^t  bie  jlucben  mit  &, 
Beftreut  [ie  mit  3mJfr  unb  3^utt  unb  Bftdt  fie  im  mS^ig  Reifen  Cjen  3U 
fd)öner  fyorBe. 

1251.  tJarteIctten  non  mürbem  ®eig  mit  gefdjlagener  Safjne. 
S)er  na(^  5tr.  1239  Bereitete  mürBe  SLetg  mirb  mit  untergeftreutem  3Jlebt 
3U  einer  2 SJteffcrruden  biden  patte  auggerottt  unb  mit  einem  runben 
SIu§fte(^er  Bon  etma  4 Querfinger  Surd^meffer  3U  runben  ©c^eiBen  au5= 
geftod)en.  ®iefe  ©d^eiBen  forme  man,  inbem  man  ben  9ianb  berfelBen 
mit  ben  Säumen  unb  3eigefingem  Beiber  .g)änbe  fingergtieb^l^odB  in  bie 
^ölje  fneibt,  3U  fteinen  Sarteletten,  mad^e  ben  9ianb  mit  bem  Äneifjeifen 
Bunt,  fe^e  ^pabierränber  um  unb  in  bie  Sarteletten,  bamit  beriHanb  Beim 
58aden  ber  Äud^cn  nid§t  umfäEt,  Bade  fie  im  mäüig  l^ei^en  Qfen  3U 
feböner  f^arBe,  Befreie  fie  Bon  bem  «Papier,  Beftreue  fie  mit  3uder  unb 
pitte  fie  mit  bidgcfc^tagener  ©a'^ne,  meld§e  mit  3uder  Bermifd^t  unb  mit 
geftofener  unb  feingefieBter  SSaniEe  ober  EEaraSquin  gemür3t  ifi,  ober 
mit  bidgefdpagener  fauter  ©a^ne,  meldEie  man  mit  3uder  unb  6itronen= 
3udcr  Bermifd)t  pat.  5Jton  fann  bie  Sarteletten  aucB  auf  eine  anbere, 
leichtere  Slrt  formen,  inbem  man  bie  auigeftoc^enen  2eigf(peiBen  in  tteine 
Bledjerne  ober  tupferue  5LarteIetten=f5ormen  legt,  in  biefen  no^  etma§  bunner 
augbrüdt  unb  ben  IjerBorftel^enben  Seig  runb  Ijerum  mit  bem  ^ncipeifen 
Bunt  mad)t.  Eöenn  man  bie  auf  biefe  Slrt  geformten  Sarteletten  Blinb 
oBBaden  toiE,  fo  füEt  man  fie  mit  grBfcn,  meldje  nad^  bem  Srfalten  ber 
^luc^en  perauSgenommen  merben. 

1252.  Cartdetten  mit  ©reute.  Sie  Jarteletten  merben  nad^  Sln= 
gaBe  ber  Borigen  Stummer  geformt  unb  gcBaden,  mit  3»der  cingepubert, 
mit  einer  Sreme  nadj  Sir.  1146  ober  1147  gefüEt  unb  mit  eingemaipten 
3riid)ten  Belegt. 

1253.  Stad)ellieer=©nrteletteu.  Sa3u  merben  bie  ©tad^elBeercn 
mie  3um  ^lompott  in  Sir.  892  in  3uder  gcfdjmort ; bie  Xartelcttcn  merben 
na(p  SlngaBe  ber  Sir.  1251  geformt  unb  geBaden,  mit  ben  gutaBgetropften 
©tad^elBceren  gefüllt  unb  reidjlid)  mit  3uder  Beftreut. 

1254.  2iiimbeer=©nrteletten.  S3lan  mengt  gut  BerlefeneCiimBeeren 
mit  feinem  3uder,  fd)üttet  fie  uad)  einer  ©tunbe  3«m  SlBtropfen  auf  ein 
©ieB,  fodf)t  ben  aBgelaufenen  ©aft  lur3  ein,  löüt  i^n  erfalten,  BermifcBt 
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bie  Himbeeren  bamit,  füllt  fte  in  bie  nad;  Eingabe  bev  9tv.  1251  gcfoniiten 
unb  gebatfenen  Snrteletten,  unb  beftreut  biefe  reid}Iid§  mit  3udei;. 

1255.  ®rbbcer=®nrtelcttcn.  SDiefe  toerben  bereitet  mie  bie  |)im« 
beer^Saiteletten  in  boriget  Stummer;  auc§  fann  man  bie  Äueä^en  jur 
^älfte  mit  fteifgefd^lagener  unb  mit  3uder  bermifd}ter  filier  Saline  fiitten 
unb  bie  gutgeäuderten  tfrrüd^te  obenauf  legen. 

1256.  t)flaumcn=®artelctten.  S)ie  nac§  Sir.  1251  geformten, 
aber  nid)t  gebadenen  SEarteletten  merben  mit  gefdliälten  ober  uugefc^älten, 
in  -Hälften  gefc^nittenen  ipflaumen  gefüllt  unb,  nac^bem  3udcr  barübcr=> 
geftreut  ift,  im  möBig  Ijei^en  Dfen  ju  fc^öner  gfarbe  unb  gargebaden.  — 
|)at  man  bie  S^arteletten  mit  einem  aufgetnibbenen  Staube  umgeben,  fo 
öergeffe  man  nid)t,  einen  Spabierranb  l^erumsufe^en,  bamit  ber  3!eigranb 
beim  SSaden  ber  ^uc^en  nidjt  umfinte.  Sie  in  görmc^en  gebadenen 
l?uc^en  müffen  bor  bem  ßrtaltcn  au§  benfelben  ge'^oben  merben.  SSor 
bem  Slnridten  merben  bie  ,Sud)en  mit  3wdsr,  nad^  belieben  auc§  mit 
3uder  unb  3i»d  beftreut. 

1257.  ^irrd)=®ttrtdcttcn.  SJlan  belege  bie  bon  mürbem  Seig 
(Sir.  1239)  nad)  Angabe  ber  Sir.  1251  geformten  unb  mit  einem  fo  l)oc^ 
ot§  mögli^  aufgetnibbenen  Staube  umgebenen  Sarteletten  mit  auäge= 
fteinten,  gut  auggebrüdten  fauren  Äirfc^en,  [treue  3uder  barüber,  fe^e 
au(^  einen  S^abierranb  um  bie  fiudien  unb  bade  fie  im  nid)t  ju  tiei^en 
Dfen  beina’^e  gar.  Sann  mac^e  man  einen  (Su^  barüber  (fietie  Sir.  1240), 
bade  bie  fiudien  mit  bemfelben  boHenb§  gar,  unb  beftreue  fie  nad|  bem 
(grtalten  mit  3uder. 

1258.  3tbtiko[en=®at:tclcttctt.  JJfir|trdj=®üttclcttcn.  ^)icr3u 
formt  man  bie  Sarteletten  mie  in  Sir.  1251,  füllt  fie  mit  Stbrifofen  ober 
$firfid)en,  meld)e  gebierteilt,  gefc^ält,  in  ©djeiben  gefd)nitten  unb  mit 
3uder  gemengt  finb,  bädt  fie  im  äiendid)  '^ei^en  Dfen  3U  fdjöner  3'HTbe 
unb  gar,  unb  beftreut  fie  nad^  bem  6rfalten  mit  3uder.  — SJlan  fann 
au(^  bie  Sarteletten  nadf)  Slngabe  ber  Sir.  1251  blinb  ober  o’^ne  f5^üttung 
baden  unb  mit  Stbrifofen  ober  ipfirfid^en,  meld^e  mie  jum  ßombott  ge= 
fod^t  finb,  fütten. 

1259.  01iti;oncn=®nrt£lcttcn.  SJlan  lege  Sarteletten=3örmd^en 
mit  bünnauögeroUtem  mürben  Seig  na<^  Sir.  1245  nu§.  Sann  rüfjre 
man  V4  $funb  (125  @r.)  feinen  3uder  nebft  ber  auf  3nder  abgeriebenen 
©c^ale  einer  ßitronc  mit  3 Sibottern  V4  ©tunbe,  mifd^e  ben  ©aft  einer 
Gitrone,  einen  Sfieelöffel  gefcEimoljene  frifdje  SButter  unb  ba§  ju  fteifem 
©d^nee  gefdlilagene  29ei§e  ber  3 gier  barunter,  fütte  bie  SJlaffc  in  bie 
2förmd§en,  Wde  bie  ^lud^en  in  gelinber  Dfenf)i^e  gar,  ^ebe  fie  au§  ben 
formen,  beftreidtie  fie  mit  einer  ßitronenglafur  (Sir.  1165)  unb  laffe 
biefe  im  Dfen  no(^  ein  menig  trodnen. 

1260.  3Hol)n=i^ftdeUttcn.  Sie  Sartelettemf^örindjen  merben  mie 
in  ber  hörigen  Stummer  mit  bünnauägeroEtem  mürbem  Seig  (Sir.  1245) 
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ouSgelegt  unb  mit  einer  5}loffe  bon  iDto^n,  metc^e  man  h)ie  3ut  Wo^)n- 
jEorte  (9tr.  1243)  Bereitet  ]§at,  gefiittt.  ^lan  bäcft  bie  fluchen  im  mä|ig 
l^ei^en  Dfen  ju  frönet  ^axht  unb  gar,  Beftreid^t  fie  mit  einer  ©tafur  Bon 
3nder  unb  iftojenmafjer  (5ir.  1163),  lä^t  biefe  im  Dfen  ein  toenig  trodnen 
unb  I)eBt  bie  ^c^en  toarm  au§  ben  2?ormen. 

1261.  5^pfeI=Srartclettctt.  ®ie  mit  mürBem  STeig  (3lr.  1245)  au§= 
gelegten  Slarteletten» görmd^en  fülle  man  mit  Äpfeln,  toetd^e  toie  in 
9lr.  1242  borBereitet  unb  mit  2tBrifofen=3JlarmeIabe  bermifd^t  flnb,  unb 
jmar  fo,  ba§  ringSl^nim  ein  fd^mater  SJlanb  freiBteiBt.  S)ann  roHe  man 
bon  bemfelBen  Seige  auf  bem  mit  ÜJlel^I  BeftäuBten  2:ifd§e  lange  Söatjen, 
fo  bicE  toie  ftarfer  Sinbfaben,  Bilbe  bon  biefen  ein  ©itter  üBer  bie  üud^en 
unb  einen  9tanb  ring§  um  biefelBen,  Beftreidje  bie  Äuc^en  mit  Gi,  BeftäuBe 
fie  mit  feinem  3uder  unb  BodEe  fie  im  mä|ig  l)ei|en  Dfen  ju  fc^öner 
^arBe  unb  gar. 

1262.  Ö5|lft;tC0lattiier  ^udjcti.  Sion  V2  ?^Tunb  (250  ©r.)  iDle:^t, 

170  ©r.  SSutter,  50  ©r.  ettoaS  GitronenäucEer,  6 l^artgeEod^ten, 

bnr(^  ein  ©ieB  geftrid^enen  Gibottern  unb  einer  ißrife  ©alj  toirEt  man 
einen  Sieig,  roIEt  benfelBen  4 ÜJleffertüdEen  bidE  au§,  ftid(it  babon  mit  einem 
2lu§fte(^er.  bon  bem  Surd^meffer  einer  DBertaffe  runbe  ißtatten  au§,  legt 
biefe  auf  ein  SBIed^,  BödEt  fie  im  mä^ig  l^ei^en  Cfen  äu  fd^öner  f^arBe, 
Beftreut  fie  nad^  bem  Grialten  mit  fel^r  feinem  3ucEer  unb  Belegt  fie  mit 
<^imBeer=  ober  3o^anni§Beer=®etee. 

1263.  23crlingo0.  3«  ^ßfunb  (375  ©r.)  SDlel^I  nimmt  man 
V2  5ßfunb  (250  ©r.)  SSutter,  200  ®r.  3udEer,  GitronenändEer,  eine  ißrife 
©al3,  7 I;artgeIodE;te,  bur(^  ein  ©ieB  geftrid^ene  Gibotter  unb  2 ro^e 
Gibotter,  bjirEt  ^ierbon  einen  glatten  2eig,  rottt  benfelBen  3u  einer  l^alB 
fingerbicEen  5ßlatte  au§,  ftid^t  babon  mit  einem  ninben  Slusftcd^cr  bon 
3 Querfinger  S)urdC)mcffer  rmnbe  ißlatten  au§,  legt  biefe  auf  ein  S?led^, 
Bcftreid}t  fie  bicE  mit  toeicl)em  Giloeiffd^nee,  BeftäuBt  fie  mit  feinem  3udEer, 
brücEt  ben  Si^nee  in  ber  9Jtitte  ber  i?ud^en  mit  einem  in  gcftoBcncn 
3uder  gctaudjten  Gi  nieber,  fo  ba|  baburd^  eine  fleine  .^öl^lung  cntftcBt, 
Befprengt  bie  ,^ud}cn  bermittelft  eine§  ißinfelS  Ieid)t  mit  SBaffer,  fcüt  fte 
in  einen  mö^ig  Ijei^en  Cfen  unb  BödEt  fie  3U  fd^öner  ^nrBe  unb  gar. 
Cie  l?ud;en  toerben  toarm  bom  Slledje  gcfd^nitten  unb  nadi)  bem  Grlaltcn 
mit  eingemad;ten  SlpriEofen,  .ffirfd^en,  |)imBeer=  ober  Sfol^annigBcer« 
©elee  Belegt. 

1264.  I?crliiigo0  auf  eine  nnbcrc  Sion  l'g  tßmnb  (250  ©r.) 
Slntter,  V2  (250  ©r.)  3udcr,  W-  (375  @r.)  «Dtel^l,  V*  W- 
(250  @r.)  fd}toer  Giern  unb  ber  auf  3udEcr  aBgcricBencn  6d^ale  einer 
Gitrone  Bereitet  man  auf  folgcnbe  9lrt  einen  Sleig : iDlan  reibt  bie  Slutter 
3u  ©aljne,  rill^rt  und)  unb  nad^  bie  ^)ölfte  ber  Gier  gans  unb  bon  ber 
nnbern  ^lölfte  mir  bie  Qottcr,  bann  ben  Gitronensudter,  ben  3udEcr  unb 
3ulc|jt  bn§  bornntcr.  SJon  biefem  2cige  Bilbct  man  Heine  ninbe 
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^frönje,  legt  [tc  auf  ein  SadtBIed},  üficrjieljt  fle  mit  bet  ©djnceglafur 
UQ(i§  5tr.  1171  imb  Bädt  fic  in  gelinber  Dfenl)i^e  ju  fdCjöner  garbe. 

1265.  ®rc?tlii  tion  mürbem  ©ctg.  S5on  bünn  au§getoKtem  mürBen 
2cige  (9lr.  1239,  1244  ober  1245)  forme  man  bermittelfl  eine§  Srejel» 
auSfted^erS  Uon  ffited^  Iteine  SBrejetn,  ober  man  rolle  ben  Sicig  mit  ben 
^önben  ju  einer  fcbcrfielbiden  SBatjc  au§  unb  forme  barauS  bic  Sre3eln, 
Beftrcid^e  fie  mit  @i,  Beftreue  fie  bid  mit  groBgejto^encm  3udcr,  Bon 
tueld^em  fotool^I  ber  feine  ©tauB,  oI§  au(^  bie  größeren  ©tüde  aBgefieBt 
finb,  unb  Bade  fie  im  mä§ig  l^ei|cn  Öfen  3U  fdjöner  ^arBe. 

1266.  Sanbfringcl.  Söon  1 «pfunb  (500  @r.)  «Dtel^l,  */*  ^pfunb 
(375  @r.)  ffluttcr,  3 6ibottem,  130  @r.  Sud^r,  ettoaS  Sitronenjuder 
unb  ein  toenig  Söaffer  Bereitet  man  auf  bie  in  9lr.  1239  angegebene 
SBeife  einen  SLeig,  formt  Bon  biefem,  inbem  man  il^n  jnerft  auf  bem  mit 
9Jtel^t  BeftäuBten  Slifd^e  mit  ben  .^änben  ju  langen,  bünnen  SBalaen  auS» 
roEt,  Keine  runbe  ^Jräuje,  Beftreid^t  biefe  mit  6i,  Beftreut  pc  bid  mit 
^ogclauder  (f.  9lr.  1173),  legt  fte  auf  ein  SBled^  unb  Bädt  Pe  tm  mäBig 
l^eiBen  Ofen  ju  fc^öner  l^eEBrannct  ?^arBe  unb  gar. 

1267.  ©artdetten  nnn  mürbem  ©cig  mit  lonfdtt.  ?0tan  legt 
Jatteletten»görmd^en  mit  fel^r  bünn  auSgerotttem  mürben  $eig  (5flr.  1245) 
au8,  legt  in  bie  Mitte  einer  jeben  gorm  ein  ^äufd^en  SlBritofen»  ober 
^)imBeer=MarmeIabe,  Beftreid^t  ben  leeren  Xeigranb  mit  ®i,  bedt  eine 
bünne  Seigblatte  barüBer,  brüdt  ben  Seigranb  fep  oneinanber,  fd^neibet 
ben  au8  ber  Sorm  l^erBorragenben  Steig  ringsum  glatt  ab,  Beftreidjt  bie 
2ort*tten  mit  toeid^em  ©d^nee,  PäuBt  3nder  barüBer,  BefBrengt  pe  leidet 

einmal  mit  3ndcr,  BefBrengt  pe  mieberum 
fd^mad^er  Dfenlji|e  ju  fd^öner  f^arBc  unb  gar. 
12bö.  Äldne  Jofjattnifibcerkudjctt.  Son  l ißfb.  (500  @r.)  Mei^l, 
300  @r.  SSutter,  70  @r.  3uder,  ethmS  ßitronenauder  unb  ben  burd^  ein 
©teB  geftrid^enen  ©ottern  Bon  9 l^ortgelo(^ten  ßiern  mirft  man  einen  glatten 
flaren  Xeig,  roEt  biefen  ettoa  3 Mefferrüden  bid  au§,  pic^t  baBon  mit 
einem  runben  Slu§fted)er  Born  ©urd^meper  eines  SBcinglafeS,  ober  mit 
einem  oBalen  ober  fotelettförmigen  2lnSfted}er  Keine  ilud^en  auS,  legt 
biefe  auf  ein  S3led§,  piBBt  fie  pier  unb  ba  mit  ber  MefferfBiüe  unb  Bädt 
pe  _im  mäpig  l)cipen  Ofen  au  fd^öner  fjarbe.  9lnn  fc^lägt  man  baS  SßeiBe 
einiger  gier  au  red§t  fteifem  ©d;nee,  Bermifd^t  i'§n  mit  fel^r  feingeftoBenem 
gepebten  guder  (auf  jebeS  giioeiB  nimmt  mon  1— 1 V2  ©Btöffel  3uder), 
m eine  Spapiertüte  unb  fBri^t  bamit  ein  aierlidjcS 
SVr  r ßudjen,  ftäuBt  3nder  barüBer  unb 

f(v«T  OienlpBe  gelBlic^.  9ta(^  bem  erlolten  ber  ilud^en 

loen  beS  ©itterS  mit  3o!^nnniSBeer=@elee  aus. 

IJJby.  IJortugicfer  ^udjcn.  Man  reibt  1 Sßfnnb  (500  ®r.)  gut 
QUSgehmgene  unb  erloärmte  »utter  au  ©al^ne,  rü^rt  nadj  unb  iiadi 
8 ganae  gier,  4 gibotter,  »/^  «Pfunb  (375  @r.)  3uder,  bie  auf  3uder  ab* 
«oööiueg,  26 
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geriebene  Sd^ate  einer  Sitrone,  eine  iprije  ©QI3  unb  jule^t  1 ^mnb 
(500  (Bx.)  3ReI)I  barunter,  füttt  bie  5Jtaffe  in  Heine,  flad^e,  mit  SButter 
au§geftri(|ene  gövmd^en,  ftrei(^t  bie  Oberfläche  mittelft  eineg  5Jtcfferg 
redht  glatt,  belegt  fte  in  ^orm  eineg  ©temeg  mit  abgewogenen,  in  -Hälften 
geftialtenen  9JtanbeIn,  ftäubt  feinen  3ucler  über  bie  Äu^en  unb  bädt  fie 
im  felh^^  mä^ig  Ofen  ju  fc^öner  g-o^be  unb  gar.  — 3Jtan  fann  bie 
5Raffe  aud)  bon  1 5Pfunb  (500  @r.)  ^Butter,  10  ©bottem,  1 ipfunb 
(500  ®r.)  ßbder,  ©tronenjuder  unb  1 ?pfunb  (500  @r.)  SJieBI  auf  bie 
oben  bef(|riebene  Söeife  wufammenfeBen  unb  wule|t  bag  wu  rec|t  fteifem 
©d^nee  gefd^Iagene  ©meiB  ber  10  ©er  leicht  barunterwiehen. 

1270.  Genoise.  5Jlan  reibt  V2  ^funb  (250  @r.)  auggemafdhene  unb 
ermärrnte  SButter  ju  ©ahne,  rührt  nach  unb  nach  2 ganje  ©er,  4 ©* 
bottcr,  V2  ^innb  (250  @r.)  3uder  unb  etmag  ©tronenjuder  barunter, 
bermifcht  bie  9Jlaffe,  nachbem  fie  eine  gute  SBiertclftunbe  gerührt  ifl,  mit 
V2  ipfunb  (250  (Sr.)  5iJtehl,  auch  nach  SBelieben  mit  70  ©r.  DItanbeln,  bie 
mit  ein  toenig  ©toeiB  fehr  feingeftoBen  ftnb,  ftreicht  fte  thalerbid  in  Iäng= 
Iid)em  SBiered  auf  ein  Sadblech,  umgiebt  fie  mit  einem  Ißattierranb^c, 
melchen  man  mit  ßimeiB  unb  93lehl  an  bag  SBIech  feftflebt,  unb  bädt  iie 
in  möBiger  DfenhihiJ  langfam  au  fdjöncr  fffarbe.  — 93tcin  fehneibet^ben 
buchen  toarm  bom  Sled)e  unb  in  beliebig  groBe,  länglidh=biercdige  ©tüde, 
beftreicht  biefe  mit  einer  3Baffer=,  5punfch=,  ©troncn=  ober  Slbfeirincn^ 
glafur  nod)  ben  giummern  1163,  1164,  1165,  unb  läBt  fte  im  Ofen  ein 
toenig  trodnen. 

1271.  Hagbalcncnkudjcn.  f/g  «Pfunb  (250  ®r.)  guder  rühre  man 
mit  8 ©bottern  unb  ber  auf  ^uder  abgeriebenen  ©chalc  einer  Gitrone 
eine  gute  Sßiertelftunbe,  mifdje  V2  ^fbub  (250  ®r.)  3]tehl  unb,  nachbem 
bieg  barunter  gerührt  ift,  V2  ^funb  (250  ©r.)  gellärte  SButter  toarm  unter 
bie  gjtaffe,  bermifche  biefe  hierauf  mit  bem  wu  fteifem  ©dhnee  gefdhlagencn 
SöeiBen  ber  8 ©ier,  ftreiche  fte  thalerbid  auf  ein  SBadblcch,  umgebe  fte 
mit  einem  ^apierranbe,  beftreidje  fie  mit  einem  ioeichen  ©tociBfchncc,  br* 
ftreue  fie  mitftiftig  gefd)nittenen  33tanbeln,flreue3uderbnrüber,bcfbrenge 
ben  ^ttd)en  lei^t  mit  SBaffer  unb  bade  ihn  int  möBig  hciBen  Ofen  su 
fchöner  garbe  unb  gar.  3)er  ilitdjcn  muB  gletd},  nadjbcnt  er  aug  bem 
Ofen  genommen  ift,  in  ©tüde  gefchnitten  unb  bom  Sledhc  genommen 
toerben,  toeil  er  fonft  3crbrid)t. 

1272.  5luiökutijcu.  1 ^pfunb  (500  ©r.)_feiner  3uder  unb  7 ganje 
©icr  werben  in  einem  Stapfe  mit  einem  .^oljtöffet  ju  einer  bidfd)auntigen 
SJtaffe  gerührt,  welche  man  mit  1 ?(funb  (500  ©r.)  feinem  trodnen  Sllchl 
unb  2Ö  ©r.  ocrlefenem  Slnig  bermifcht.  Sion  biefer  ^taffe  fept  man  mit 
einem  ßöffcl  auf  ein  mit  SButter  ober  ©ped  bcftrichcneg  SBlcch  etwa 
3 ffinger  breit  boncinanber  entfernt  walnuBgroBc  -f)öufchcn,  breht  biefe, 
fowie  man  fte  auffeht,  fd)iteE  itnb  gcfd)idt  mit  ber  gingerfpihc  runb,  löBt 
bie  Äu^en  an  einem  warmen  Orte  mehrere  ©tunben  ftehen,  baB  bie  Ober- 
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f(ä(^^e  bcrjclben  ted^t  gtott  tüttb  unb  letdjt  trodnet,  bäcEt  fie  bann  in 
mäßiger  Cfenl^i^e  p l^eHgelber  SforBe  unb  f(^neibet  fie  toavm  Uom 
SIcdje  ab. 

©ö  einfoc^  bieSeveitung  bieferÄud^en  and^  ju  fein  fc^eint,  fo  ift  bo8 
©elingcn  bevfelBen  bod^  teils  Bon  bem  guten  3iüt)ren,  tncIc^eS  toenigftenS 
eine  l^alBe  ©tunbe  ununterbrochen  bauern  niu|,  teifö  Don  ber  ®äte  unb 
jlrodenheit  beS  boju  berhjenbeten  9)lel)Ie§  abhängig,  — ®a  e§  biStoeden 
Uortommt,  ba|  bie  SRaffe  bei  ber  S5erniifdhung  mit  bem  90tehle  ju  bid 
mirb,  inbem  ba§3Jtehl  um  fo  meljr  binbet,  je  trodeuer  eS  ift,  unb  ba  bie 
aufgefe^ten  Ändjen  langfam  ein  menig  ouSeinanberfUejjcn  unb  eine  glatte 
Dberflodhe  ertjaUen  müffen,  fo  t^ut  man  UJohl,  nidjt  auf  einmat  bo3 
ganje  ju  ber  5Jlaffe  beftimmte  SJteht  barunter  5U  rühren. 

Stuf  eine  anbere  SIrt  bereitet  man  bie  fDtaffe  ju  ben  SIniSfndhen  fot» 
genbermaf^cn ; 9)lan  mifd^t  10  (Sier  fd)loer  3uder  mit  6 ganjen  Giern 
unb  4 Gibottern  in  einem  gut  Ueräinnten  Ginmadhefeffel  ober  in  einem 
borjeltanenen  Slabfe  jufammen,  fd^Iögt  bie  Sllifd^ung  mittelft  einer  S)raht» 
mte  auf  fe^r  gelinbem  5?ohtenfeuer  fo  lange,  bis  fie  gut  U)arm  (nid)t 
hei^)  unb  redht  bidfehaumig  ift,  nimmt  fie  bom  geuer,  mit  bem 
©dhtagen  fort,  bis  bieSJloffe  folt  ift,  unb  bermifd^t  fie  mit  10  Gier  fehler 
SJleht  unb  20  ®r.  SIniS. 

1273.  Uonillckudjcn.  Sie  Bereitung  berfelben  ift  ber  ber  StniS» 
fudhen  in  höriger  Stummer  ganj  gleich,  nur  nehme  man  ftatt  beS  StniS 
feingefto^ene  unb  gefiebte  SSaniEe  unter  bie  SJtaffe. 

1274.  5Taufenbfal)t:lutd)en.  ^Pfunb  (375  (Sr.)  feinen  3uder 
bermifd)t  man  in  einem  Slatjfe  mit  ISO  (Sr.  filmen  unb  einigen  bitteren, 
mit  ein  menig  Gimcih  fchr  feingeftohenen  ERanbeln  unb  7 ganzen  Giern, 
fdhtägt  bie  ERaffe  mittelft  einer  Srahtrute  fo  lange,  bis  fie  red)t  meih 
unb  bidfdhaumig  ift,  mifcht  130  ®r.  jerlaffene  Sutter,  etmaS  feinen 
3imt,  Gitroncn3udcr,  etmaS  feingehadte,  lanbierte  Drangenfchale  unb 
1 5pfunb  (500  ®r.)  Weht  barunter,  fe|t  bie  Waffe,  mie  bie  StniSfudhen, 
in  fteinen  runben  Häufchen  auf  ein  mit  SButter  ober  ©ped  beftridheneS 
Sledh,  bädt  fie  in  einem  mä^ig  heiBen  Ofen  311  fd}öner  f5‘^rbe  unb  fchnei= 
bet  bie  ^?udhen,  gteidh  nadhbem  fie  auS  bem  Ofen  genommen  finb,  bom 
S3Iedhe  ab. 

1275.  UJieucr  ^ollotfdjcn.  l 5)3funb  (500  @r.)  -geltärte  S5utter 
mirb  3U  ©ahne  gerieben  unb  mit  4 gan3en  Giern  unb  4 Gibottern  nad)  unb 
nadh  bermifdht;  bann  rührt  man  1 $funb(500©r.y3uder,  Gitroneii3uder 
unb3uteht  l^fb.  (500®r,)  Wehtbarunter,fehtbieSJtaffe  in  fteinen  runben 
Häufchen  auf  S3Ied)e,  brüdt  fie  ein  menig  breit,  beftreicht  fie  mit  Gi,  bc» 
ftreut  fie  mit  gehadten  ober  ftiftig  gefdjnittenen  SStanbetn,  gut  gereinigten 
Äorinthen  unb  3i>der,  bndt  fie  in  möBiger  Dfenhih«  3“  fd;öner  garbe 
unb  fdhneibet  bie  lludhen  marm  bon  ben  stechen  ab. 
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1276.  Sanli=2lollatrfl)cn.  Sin  IjatBc§  ipfunb  (250  ®r.)  gettärtc 
SButtcr  rül^rt  man  ju  ©a^ne,  mifc^t  nad^  unb  nat^  unter  fortmäl^renbem 
iRü'^rcn  2 ganje  Sier  unb  2 Sibotter,  bann  200  @r.  ^uier  nnb  etoal 
Sitroncnauäer,  unb  äule^t  130  @r.  SBci^enmel^t  unb  130  @r.  ^ßuber 
barunter  (ben  3udcr  unb  ba§  5Ule^t  fügt  man  töffeimcife  l^inju) , fe^t 
bon  bet  SJtaffe  ficine  mnbe  .g)äuicl^en  auf  ein  mit  ißapier  belegtet  SIc(|, 
ftrei(^t  bie  ^äufd^en  mit  bem  SJlcffer  ein  menig  Breit,  Beftreic^t  fie  mit 
Si,  Beftreut  [ie  mit  gefaßten  ÜJlanbeln,  bie  mit  3näer  gemengt  fxnb,  unb 
Bädt  fie  in  fe^r  mäfiger  Dfenl^i^e  jn  fc^öner  f^arBe. 

1277.  ffinglifdjc  ^oUatf^djcn.  3Jtan  Bereitet  einen  gefd^Iagenen 
Hefenteig  mie  aurSßlunberBreäei  in  Dir.  1216.  Dtadjbem  biefer  in  ber  bort 
angegebenen  Söeife  breimal  auSgeroItt  unb  üBereinanbergefd^tagen  ift, 
roHt  man  itju  fingerbidt  au§,  fli(|t  babon  mit  einem  runben  DluSftct^er 
bon  bem  Surc^meffer  eines  SßeingtafeS  runbe  iptatten  auS,  legt  biefe  in 
einiger  Sntfernung  boneinanber  auf  ein  mit  DJlel^l  BeftreuteS  SadfBlcd^, 
umgieBt  fie  mit  8—10  Sentimeter  _l^ol(ien,  bidl^t  anfc^lieienben,mit  33utter 
Beftrid^enen  5paBierränbem,  tö|t  bie  ßud^en  an  einem  marrnen  Drte  auf= 
ge^en,  legt  auf  jeben  Äud^en  ein  ©tüd£  eingemad^te  Dlprilofe,  ftreid^t  toei= 
|en  Sitbei^fd^nee  barüBer,  Beftreut  fie  mit  3utfer,  Befprengt  fte  leidet  mit 
SBaffer  unb  BäcEt  fie  in  einem  mä|ig  l§ei|en  Ofen  au  fd^öner  garBe 
unb  gar. 

1278.  ^atrloBabcr  ^oUatfdjCtt.  DJlan  bemtifd^t  200  @r.  au  Saline 
geriebene Sutter  mit  4 Sibottern,  einem  ganaen  Si,  70  @r.3ndEer,  etmaS 
Sitronenauder,  einer  5ßrife  ©ala  unb  etmaS  DJtuSlatBtüte,  fügt  400  Bis 
450  @r.  lauermärrnteS  DJtel^l,  40  ®r.  aufgemeidjte  ^efen  unb  etteaS  lau= 
marmefUlild^  l^inau,  Bereitet  l^icrbon  einen  lodern,  nid^t  au  meid)en2:cig, 
fd)lägt  benfelBen  tüd^tig  unb  formt  i'^n  au  kugeln  bon  ber  @rö|e  eines 
lleinen  SlpfelS;  mon  fe^  biefe  auf  ein  mit  SSutter  Bcftiid^eueS  Sled^, 
briidt  mit  ber  in  DJlel^l  getaud;ten  ©pi^e  eines  SicS  iöerticfungen  in  bie 
.ßoEotf^en,  läBt  fie  an  einem  marrnen  Orte  aufgel^en,  füEt_bic  3>ertic* 
fangen  mit  eingcmad;ten  fjrüd^ten,  Bädt  bie  ^lud^en  im  mä^ig  ]^ei|cn 
Ofen  au  fdjöner  fjarbe  unb  gar,  Beftrcidjt  fie  mit  meid^em  Simei|fd^nec, 
BcftäuBt  fie  mit  3uder  unb  lä^t  fie  im  Ofen  nod)  ein  menig  trodncn. 

1279.  (fi:roqucttC0.  Oie  DJlaffe  baau  Befielet  auS  4 Sicrn,  4 gier 
fd^mer  Sutter,  gleid)fd;mer  3udcr  nebfl  Sitronenaudcr,  unb  eBenfo  fd^mer 
DJtelit.  S)ie  SSutter  mirb  au  ©aljne  gerieben  unb  nad^  unb  nad^  mit 
2 ganaen  Siern,  2 Sibottcrn  unb  bem3uder  bermifdjt;  bann  rül^rc  mon 
ba'sDJlcljl  barunter  unb  ftrcidjc  bieDJlaffe  in  gut  fingerlange,  2—3  Oucr= 
fiuger  Breite,  mefferrüdenbide  ©treifeu  auf  ein  Sölcd^,  Bade  fie  im  mä^ig 
Beiden  Ofen  31t  fdjöuer  SarBe,  fdjncibc  fie  bom  33le(Be  ab  unb  brcBc  fic 
über  fpiügeformte  .fiölaer  an  2üten,  meiere  man  Bis  auin  ©cBraud^e  au 
einem  mannen  Orte  bcrmaBrt  unb  Beim  Slnridjteu  mit  gcfd^lagencr 
©al)ue  füEt. 
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1280.  5Jlan  viltjvc  200  @r.  3utfev  nel6ft  ber  ouf 

3utfei-  abgeriebeneit  ©djate  einer  ßitroiie  mit  6 ©ibotterii  rec|t  bict, 
mif^c  100  @r.  5JteI)t  mib  ba§  ju  fteifem  ©c^nee  geyc^tagene  2ßei§e  ber 
6 gier  baruuter,  fe^e  öon  ber  5Jlaffe  fteine  §äuf(^en  auf  ein  Sadbled^, 
Bode  fie  im  aiemlic^  Ijei^en  Dfen  gu  fdjüner  gelber  fd^neibe  fie 

bom  SSIed^e  loä  unb  brelje  fie,  folange  fie  nod)  I)ei§  finb,  au  Heilten  Eilten, 
bertoaljre  biefe  bi§  aunx  ®ebrnuc§e  on  einem  mannen  Orte  unb  fütte  fie 
fura  por  bem  Sluftragen  mit  gefd}lagener  ©nl^ne,  bie  mit  3uder  gefügt 
unb  mit  Söanide  ober  5Jlara§quin  gemürat  ift.  füJtan  fonn  ben  oberen 
SRanb  ber  .^ol^tl^ibben  mit  einer  red;t  fteif  gerüfirten  Glace  royale  (9tr.l  162) 
befbri^en  unb  mit  ©robander,  melden  man  mit  ^ermegfaft  ober  Sodje* 
niEe  rotgefärbt  unb  an  einem  marrnen  Orte  getrodnet  l^at,  ober  mit  fein=' 
gel^adten  ipiftaaien  beftreuen. 

eine  anbere  feljr  gute  ÜJtaffe  au  ben  ^ol^ll^ibben  befteljt  auS  4 ganaen 
giem,  4 gier  fc^ioer  3uder  unb  2 gier  fdjmer  3Jtel}l  unb  mivb  auf 
folgenbe  Eöeife  bereitet:  9Jian  bermifc^t  ben  feingeftoBeuen  unb  gefiebteu 
3uder  in  einem  fleinen  3^af)fe  mit  ben  ganaen  giern  unb  etmag  gitronen* 
ander,  fc^Iägt  bie  ÜJlifd;ung  mit  einer  Sra:§trute  au  bidem  ©djaum  unb 
rü]§rt  ba§  Eltel^I  barunter. 

3u  bemerleu  ift  Ijierbei  nod^,  boB,  menn  bie  gebadenen  ßücBeld^en 
mö^renb  beg  Ore^eng  au  2üten  fo  falt  merben,  baB  fie  fid§  nid^t  mel}r 
aufommenbiegen  laffen,  man  biefelben  auf  einige  kugenblide  in  ben  Ofen 
fe^en  muB,  bamit  fie  i^re  S5iegfnmfeit  miebererBalten. 

1281.  3?i5liuit.  1 ipfunb  (500  (3r.)  feiner,  trodner  3uder,  loobei 
bie  auf  3uder  abgeriebene  ©d^ale  einer  gitrone,  mirb  mit  20  ganaen 
giern  in  einem  berainnten  ginmacBeteffet  ober  in  einem  groBen  fJoraeG 
lanenen  fftapfe  mit  einer  OraBtrute  über  feBr  gelinber  i?oBIenglut  au 
einer  biden,  fd^aumigen  ÜJtaffe  gefcBlagcn,  mobei  man  febocB  ©orge  trogen 
muB,  baB  bie  iUtaffe  nur  marrn,  nidjt  BeiB  mirb ; bonu  nimmt  man  ben 
ifeffel  bom  Seuer,  fcBlögt  bie  5Jlaffe  falt,  rüBrt  335  @r.  i?artoffel=  ober 
ßraftmeBl,  ober  400  @r.  feineg  SöeiaenmeBl,  melcBeg  man  nadB  unb 
nad)  über  bie  SEaffe  fiebt,  mit  einem  ^olalöffel  leidjt  barunter,  füEt  fie 
m formen,  bie  man  gut  ntit  geflärter  Sutter  auggeftrid^en,  aud)  tooBl 

3ucfer  ober  mit  feingeftoBener  ©emmel  auggeftreut  Bat,  unb 
baut  ]ie  tn  gelinber  OfenBitje,  je  nad)  ber  ©roBe  ber  f^ormen,  eine  big 
anbertBalb  ©tunben.  — 3Jlan  barf  bie  formen  aber  nur  aur  ^iälfte 
»iSfuitmaffe  feBr  fteigt.  — 2BäBrenb  beg  Sadeng  barf 
ber JBigfmt  nid^t  bon  ber  ©teEe  gerüdt  merben.  — ^üBlt  fid;  bie  Ober» 
EäcBe  beg  jfudBeng  nad)  ber  angegebenen  3eit  feft  unb  troden  an,  fo  ift 
« ouggebaden  unb  mirb  nad)  einigem  SterfüBlcn  aug  ber  govin  auf  ein 
©leb  geftürat.  Söenn  ber  Sigfuit  eine  fdBöne  BeEbranne  garbe  Bat,  fo 
mirb  er  oBne  aEe  meitere  S5eraierung  ouf  bie  $afel  gegeben ; man  fann 
iBn  ober  audB  mit  einet  glunf(B=,  gitronen»  ober  5lbielfincnglafur  nad) 
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ben  5lummem  1164  unb  1165  glaftercn,  mit  ber  @(afur  5lr.  1162  in 
l^übfc^er  3ei<^nung  fauber  Bef^ti^eu  unb  mit  eingemod^ten  flfTÜc^ten  Be» 
legen. 

Bi0k«it  attf  eine  nnbcte  2^rt.  1 5pjunb  (500  @t.)  S^ätx  mirb 
mit  8 ganjen  Siem,  12  ßibottem  unb  ber  oBgerieBenen  ©d^ate  einer 
ßitrone  na(^  HngaBe  ber  üorigen  stummer  eine  l^alBe  ©tunbe  toarm» 
unb  Bonn  faltgejd;lagen,  mit  400  @r.  Kartoffel»  ober  Äraytme^l  öer» 
mijd;t,  in  f^ormen  gefüEt  unb  geBaden.  — 6in  anbereS  üteaebt  ju  einem 
guten  23i§tuit  i[t:  9Jlon  rül^rt  1 5ßfunb  (500  @r.)  3uder,  tooBei  bie  auf 
3ucEer  oBgerieBene  ©d^ale  einer  ßitrone  mit  20  ©ibottern  in  einem 
5tapfe  mittetft  eine§  J^oIälöffelS  au  einer  bicfen,  fd^aumigcn  ÜJtaffe  unb 
öermif(^t  biefe  burd§  Be'^utfameS  Umrüf^ren  mit  bem  au  fel^r  feftem©d^nce 
geft^tagenen  Söeiken  Bon  16  @iern  unb  170  @r.  ßartoffet»  unb  170  6r. 
feinem  Söeiacnme^t.  — 9tod§  ein  guter  SiSfuit  inirb  auf  folgenbe  Söeife 
Bereitet:  aJtan  fc^tögt  14  (gitoeifje  au  einem  fe:^r  feftcn  glatten  ©c^nee, 
rit:^rt  14  ©ibotter  unb  1 5pfunb  (500  ®r.)  feinen  3uder  barunter,  unb 
Bermifc^t  bie  ERaffe  burc§  leii^teg  SRü'^ren  mit  130  @r.  Kartoffel»  unb 
130  ®r.  feinem  Sßeiaenme'^l. 

1282.  (gtiglifdjcr  Haiiflnidjen.  (Sremor  3:artari»l?ud^en.)  1 Saffe 
5Rild),  2 Waffen  3uder,  5 Waffen  5Jte^I,  125  ©r.Suttcr,  5 gibotter  unb 
etmag  Slanitte  merben  tüchtig  gerü'^rt,  bann  fügt  man  3 ^l^eelöp  6re» 
mor  Sartari,  1 S^celöffel  IRatron  l^inau  unb  aie^E  ba§  a«  Reifem 
©d^nee  gcfdRogene  SöeiRe  ber  5 gier  unter  bie  5Jtaffe,  füEt  fte  in  eine 
mit  Sntter  auSgeftrid^ene  unb  mit  ©emmel  auggeftreute  gorm,  unb  Bädt 
ben  ßiu^en  in  einem  möRig  '^eiRen  Dfen  etma  1 ©tunbe. 

1283.  i^eittCB  Biskuitlmdj cu.  2Ran  rü'^ve  «pfunb  (375  6r.) 
3uder  unb  etmag  gitronenauder  mit  12  gibottem  redf)t  bid,  aie^e  Bag 
au  red^t  Reifem  ©d^nee  gef^lagene  gimeiR  ber  12  gier  neBR  200  gJr. 
^?artoffelmeRI  lei^t  barunter,  füEe  bie  3JtaRe  in  eine  gorm  unb  Bade  Re 
anbertBalB  ©tunben  in  gelinber  Dfenljilje. 

1284.  StmiUcI=JJi0kuit.  33tan  rii:^rt  265  @r.  3uder,  bic  am 
3uder  nBgerieBene  ©c^ale  einer  gitrone  unb  16  gibottcr  brei  aiiertcl» 
Runben,  Bermifi^t  bie  53taffe  mit  265  @r.  gcricBener  ©emmel,  meld^c 
red)t  meik  fein  mnk,  einer  guten  R^rifc  3imt  unb  bem  fe’^r  Reifgcfdijagcncn 
©djnee  Bon  10  gimeiRen,  füllt  Re  in  eine  gut  mit  5Butter  auggcRrid^ene 
unb  mit  ©emmel  auggeftreute  gönn,  unb  Bädt  Re  in  gelinber  Ofenl^iRc 

anbertRalB  ©tunben.  « ^ ^ ^ 

1285.  33uttcB=33i9kuit.  9iadjbem  man  *'4  ^funb  (,375  (Sr.)  3udcr 

mit  15  ganaen  giern  unb  ber  auf  3"^f’-'  aBgevicBcnen  ©cRalc  einer 
gitrone  eine  RalBe  ©tnnbe  toorm»  unb  bann  mieber  foltgcfd)lagcn  l|at 
(Refje  5tr.  1281),  Bermifd}t  man  bie  3JtaRe,  tucld^c  vedR  bid  fein  muR, 
aiierft  mit  V-  (250  (Sr.)  ,(?avtoRrl=  unb_V,4  ^PRnib  (125  (Sr.) 

feinem  SöeiacnmclR,  meldjcg  man  nBcr  nid)t  auf  einmal,  fonbem  nadt) 
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unb  nad)  ^inaut^ut,  unb  baim  mit  330  @r.  gettärter  marmer  Sutter, 
jüHt  fic  in  eine  gut  mit  Sutter  auägeftti^ene  f^orm  ober  in  flache  ipabier» 
fapfeln,  unb  blidt  fie  in  einem  iel^r  mä§ig  l^eiien  Ofen  ju  jdjöner  garbe 
unb  gar.  — iDtnn  fc^neibet  ben  in  ^apfeln  gebadenen  S3utter=33i§fuit 
nad)  bem  grfatten  in  länglicl^’bieredige,  l^übi($e  ©tüddien  unb  überjie^^t 
biefe  mit  einer  ©lafur  nad)  ben  5lummern  1162—1170. 

1286.  ®in  anbcrft  ®uttctr=®i0kiiit.  14  ganae  gier  toerben  mit 
335  ©V.  3uder  unb  ber  abgeriebenen  Senate  einer  ßitrone  auf  fel^r 
fc^mac!^er  Äol;Iengtut  red}t  bidfd;aumig  gefdjtagen.  hierauf  fdjlögt  man 
bie  ÜJlaffe  mieber  falt,  öermifc^t  fie  mit  300  ©r.  5Jte'^I,  aie’^t  200  ©r. 
gefidrte  marme  S3utter  Ieid)t  barunter,  füHt  fie  in  eine  mit  Sutter  au§» 
ge)trid)ene  f^orm  unb  bädt  fie  in  gelinber  Dfenlji^e  1 — 1 V*  ©tunbe. 

1287.  Maiibcl=®orte.  1 ipfunb  (500  ©r.)  filke  unb  30  ©r. 
bittere  ÜJlanbein  ftü^t  man,  nad^bem  fie  gebrüt)t,  nbgeaogen,  getoafc^en 
unb  gut  abgetrodnet  fiub,  mit  ein  tuenig  ©itoeijj  fet)r  fein,  nermif(^t  fie  mit 
1 5pfunb(500  ©r.)3uder,  ber  nuf3uder  abgeriebenen  ©d}ale  einer  ©itrone 
unb  20  ©ibottem,  rü^rt  bie  dRoffe  mit  einem  ^oiaiöffet,  bi§  fie  rcc^t  bid 
unb  Weik  ift,  bermif^t  fie  burt^  leic^teä  Umrül^ren  mit  bem  au  fel)r 
fteifem  ©c^nee  gefd)tagenen  Söeiken  ber  20  ©ier  unb  mit  100 — 130  ®r. 
meiner  geriebener  ©emmel  ober  i?ortoffeImel)I,  füttt  fie  in  eine  gut  mit 
Sutter  au§geftri(^ene  unb  mit  ©emmel  ouSgeftreute  fjorm  unb  bädt  fie 
in  einem  fefr  mä|ig  Ijei^en  Dfen  ettoa  IV4  ©tunbe.  Söenn  bie  2orte 
au§  bem  Dfen  lommt,  toirb  fie  au§  ber  f^orm  geftürat,  nac^  bem  ©rlalten 
mit  3uder  beftmit,  ober  mit  einer  ©tafur  5)lr.  1163  ober  1165  über= 
äogen,  aie^lid)  mit  ber  ^uderglafur  9lr.  1162  beffjri^t  unb  mit  eingc= 
mad^ten  5rüd)ten  belegt. 

1288.  Btanbcl=25i0kuit.  5!Jtan  bermifdit  200  ©r.  füke  unb 
20  ©r.  bittere,  mit  ein  menig  ©itoeife  fe^r  feingeftokene  5JlanbeIn  mit 
V2  5ßfunb  (250  ©r.)  3nder  unb  10  ganaen  Siern,  fcf)Iägt  bie  ÜRaffe  in  einem 
berainnten  ©djtoentteffel  mittelft  einer  ©ral^trute  auf  fe^r  geliubem  fjeuer 
fo  lange,  bi§  fie  rec^t  bidfe^aumig  unb  gut  toarm  ift  (fic^e  9lr.  1281), 
f^lägt  fk  mieber  falt,  bermifdt  fie  mit  100  ©r.  feinem  äöeiaenmel)!,  füdt 
fie  in  eine  fjorm  unb  bädt  fie  in  einem  fe!^r  mä^ig  Ijciken  Dfen 
1— 1V<  ©tunbe. 

?luf  eine  anbere  Sßeife  bereitet  man  bie  5Ranbel=S3i§fuit=5Jtaffe,  in» 
bem  man  170  ©r.  füfje  unb  20  ©r.  bittere,  mit  bem  SBeiken  eineg  Sieg 
fel)r  feingeftokene  SJtaubeln  mit  V2  ^Pfunb  (250  ©r.)  feinem  3uder  unb 
10  ©ibottern  red)t  ftar  rüf)rt,  unb  mit  bem  3iül)ren  ettoa  eine  Ikcilbe 
©tunbe  ober  fo  lange  fortfäljrt,  big  bie  5Raffe  reifit  bid  unb  toeik  ift. 
3)tan  mif(^t  algbatin  auerft  bag  au  feljr  fteifem  ©c§nee  gefd)Iagene  Söeike 
ber  10  Gier  unb  f)iemad)  130  ©r.  feincg  5Jte^l  nnter  bie  dRaffe  unb  bädt 
biefe  in  fe'^r  gelinber  Dfen^i^e. 
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1289.  JJortu0ie[cr  STortc.  V2  ?funb  (250  @r.)  füBe  unb  20  föt. 
bittere,  mit  etmnS  'itbfelfiiienjaft  mel^tfein  gefto^ene  unb  butc^  ein  gieb 
ge[trid}ene  9}tnnbeln  rül^rt  man  mit  V2  ?]unb  (250  ®r.)  feinem  3uc£er,  ber 
auf  3uder  obgeriebenen  ©d^ale  einer  Vlpfelfme  unb  6 Gibottem  recht  ftar, 
fügt  ben  ©oft  Uon  2 Slbfelfinen  binau  unb  rü^rt  ba§  ©anae,  bis  e§  recht 
bid  unb  fdhaumig  ift,  thut  80  @r.  ßortoffetmehl  hinau,  fährt  mit  bem 
iftühren  noch  einige  ÜJlinuten  fort  unb  mifdht  bann  benfehr  fteifenSdhnee 
bon  6 ßimeiben  barunter.  9Jlon  füttt  bie  iDloffe  in  eine  mit  Sutter  aus= 
geftridhene  unb  mit  feiner  geriebener  ©emmel  ouSgeftreute  gorm  unb  bödt 
fie  in  einem  fehr  mähig  heiB^n  Ofen  ettoa  eine  ©tunbe.  5iadh  einigem 
Slerfühlen  ftürat  man  ben  buchen  auS  ber  5orm  unb  glaftert  ihn  mit 
einer  ^tpfelfinenglafur  nach  5ir.  1165.  5tadh  ^Belieben  fann  man  biefen 
a?ud)en  mit  eingemachten  ^rüdhten  belegen. 

1290.  Sanii=®orte.  9Jtan  reibt  l^funb  (500  @r.)  gef lärteSutter 
an  ©ahne  nnb  rührt  nach  unb  nach  16  Sibotter,  eine  5ßrife  ©ala,  bie  auf 
3nder  abgeriebene  ©chale  einer  ßitrone  unb  1 ipfunb  (500  ®r.)  Suder 
boninter.  Söenn  man  bie  3Jlaffe  brei  löiertelftunben  gerührt  h^t,  ber= 
mifcht  man  fie  mit  l^ftfunb  (500  @r.)  ÄartoffeI=  oberÄraftmehl,  1 @laS 
IRum  nnb  ettooS  ©anitCe,  aieht  ben  fehr  fteif=  unb  glattgefdhiagenen  ©dhncc 
ber  16  ©imeiBe  leicht  barunter,  füllt  fie  in  eine  mitSutter  auSgeftridhcne 
ffform  unb  bädt  fie  ungefähr  1 V4  ©tunbe  in  mäBiger  Ofenhihc-  S)ic 
Sorte  mirb  loarm  auS  berf^orm  geftürat  unb  nad;  bem  Srfalten  entmeber 
mit  feinem  3uder  beftreut  ober  mit  einer  ©lafur  überaogen  unb  öeraiert 
mie  ber  ffliSfuit  in  9ir.  1281. 

1291.  Wiener  Slorte.  (©iehe  Sab.  VIII.)  3Jlan  flreidht  bie  nadh 
ber  hörigen  51ummer  bereitete  ©onb=Sorten=5Jlaffe,  unter  loeldhe  man 
jeboch  nur  ben  ©chnee  bon  12  ©imeiBen  mifdht,  in  4 — 5 runben  935= 
ben  bon  ber  ©röBe,  toie  man  bie  Sorte  haben  miE,  thalerbid  auf  95ad= 
bleche  ober  auf  ^Papier,  umgiebt  bie  iBöben  mit  $]3abicrränbem,  toeldhc 
man  mit  ©i  unb  33tehl  gut  befeftigt,  bamit  bie  9)Iaffe  beim  93adcn  nidht 
ausläuft,  unb  bädt  fie  im  mäBig  heiB^»  Ofen  3«  fchöner,  heEgelbergarbe, 
befreit  fie  bon  ben  ^pabierränbern  unb  fdjncibet  fte  behutfam,  ohne  fie  au 
aerbred;en,  bon  ben  93lechen  ober  bom  ipapiere  ab.  9tach  bem  ©rfaltcn 
beftrei^t  man  bie  93öben,  ouSgenommen  einen,  ber  aur  Sede  bienen  foE, 
mit  berfchiebenfarbiger  f5ind}t=9Jtannelabe,  legt  einen  SBoben  auf  ben  an* 
bem,  ben  unbeftrid}enen  obenauf,  fdhneibet  bie  Sorte  gleidhmnb  au,  bc= 
ftrei^t  fie  recht  glatt  mit  einer  ©lofur,  meldhe  man  bon  feinem  3ndcr, 
©itronenfoft  unb  ein  menig  9Baffer  bid  angevühvt  hni»  t^Bt  fie  im  Ofen 
ein  toenig  trodnen,  befpriht  bie  Sorte  mit  ber  ©lafur  9lr.  1162  unb  ber* 
aiert  fie  mit  cingeniadhten  f5rüd;ten.  — 3Ilan  fann  bie  93taffe  au^  in 
ipapierfapfeln  baden,  loaS  meniger  urnftänblidh  iE  baS  Slufftrci^en 
berfelben  auf  33led)e  ober  ipnpier.  S)icfe  Ifapfeln  merben  auf  folgmbe 
SBeife  angefertigt;  9Jtan  bricht  fo  biele  SBogen  ijlapicr,  olS  mon  Ifapfeln 
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l^abeu  iüiü,  über  bem  JBoben  einer  ßafferotte  bon  ber  ©röBe  ber  anju- 
fertigenben  Störte  in  galten,  fdjiieibet  baä  überftel^enbe  Sßabier  fotoeit  ab, 
baB  nur  ein  fingergliebl^ol^er  9lanb  bleibt,  liebt  ebenjo  breite  Streifen 
Sßapier  mit  6itt)eiB  unb  5Jlel)l  ringä  nm  bie  .ffapfeln,  bamit  ber  9ianb 
beim  Saden  nid^t  umfinft,  nnb  ftreic^t  bie  Äapfeln  mit  SSutter  ouS. 

1292.  Knflarifdjc  ®ortc.  1 ^funb  (500  @r.)  gellörte  Sutter 

toirb  ju  Sa^ne  gerieben  unb  nac^  unb  nad^  mit  4 gonjen  Siern,  8 6i> 
bottern,  400  @r.  ber  auf  3»dler  abgeriebenen  ©d^ale  einer 

ßitrone  bermifdljt.  9tacl)bem  man  bie  5Jtaffe  brei  SJiertelftnnben  gerül^rt 
]^at,  üerbinbet  man  fie  mit  1 Sßfunb  (500  @r.)  i?artoffelme^t  ober  Va  ^fb- 
(250  ©r.)  Äartoffel=  unb  Va  ^Pfunb  (250  ®r.)  feinem  Söeiaenmel^l,  jiel)t 
ben  fe^r  fteifgefd^lagenen  ©dtjnee  bon  8 ßimeiBen  leidet  borunter,  füEt  bie 
?lloffe  in  eine  breite,  mit  23utter  auSgeftrid^ene  Stortemgorm  unb  bödtt 
fie  in  möBiger  .^i^e  1 — 1 V4  ©tunbe  ju  einer  fd^iJnen  ^eEbrannen  garbe. 
3)er  ^?ud^en  mirb  loarm  auä  ber  gorm  gefturjt,  mit  feinem  iRuni  be» 
fprengt,  mit  ber  rotgefärbten  ©lafur  3ir.  1162  glatt  beftridl;en  unb  im 
Dfen  ein  toenig  getrodlnet. 

1293.  33rot=®octe.  1 5pfunb(500  ®r.)  feiner^udter,  mobei  etmag 
©itronenäudter,  toirb  mit  8 ganjen  ©iem  unb  12  ©ibottem  auf  fe^t  ge- 
linber Äo^lengtut  red^t  bidtfdtjaumig  gefd^lageu.  2Ean  bermifdl)t  bie  9Jtaffe, 
nad^bem  mon  fie  toieber  laltgefcl)lageu  )§at,  mit  300—400  @r.  altbacfe* 
nem  feingeriebenen  ^ßumpemidtel  ober  grobem  ^Roggenbrot,  loilrat  fie  mit 
3imt,  Äarbamom,  ©emüranellen , 3Jlu8latblüte  unb  SSaniEe,  toeldjcS 
aEe§  aufammen  feingeftoBen  unb  gefiebt  ift,  füEt  fie  in  eine  mit  Sutter 
au§geftridf)enegorm  unb  bädt  fie  ettoa  aubertBalb  ©tunben  in  fel^r  mäBi* 
ger  ^i^e.  — (äine  onbere  3!Roffe  baau  befte:§t  auS  Va  ^Pfunb  (250  ®r.) 
füBen  unb  20  @r.  bitteren,  mit  SitoeiB  fel^r  feingeftoBenen  fDlanbeln 
6 ganaen  ©iem,  6 (Sibottern,  V4  ^funb  (375  @r.)  3uder,  6itronenauder, 
100—130  @r.  geriebenem  SSrot,  70  @r.  3Re)^l,  70  ®r.  geriebener  6djo= 
lolabe  unb  ©etoüra  toie  oben.  S)ie  SRanbeln  toerben  mit  ben  giern  unb 
bem^uder  marm  au  einer  fd^aumigen  ERoffe  gefdjlagen,  toeld^e  man  toie=* 
ber  laltfc^lägt,  mit  bem  SBrot,  bem  SRel^l,  ber  Sd^ololabe  unb  bem  ®e» 
»oüra  bermifc^t  unb  mit  bem  fteifgefd^lagenen  ©d^nce  Oon  6 gimeiBen 
burj_  letdbteä  5Rül§ren  öerbinbet.  — 3u  einer  brüten  flRaffe  rü^rt  man 
/a  qßfunb  (250@r.)  feingeftoBene  füBe  9Ranbeln,  toorunter  einige  bittere, 
mit  1 Jßfunb  (500  @r.)  3uder,  gitronenauder  unb  20  gibottem  brei 
JBiertelftunben,  teürat  bie  ERaffe,  melc^e  redjt  bidfd^aumig  fein  muB,  toie 
oben  mit  3imt,  Dtellen  rc.,  bermifdjt  fie  mit  335  @r.  feingeriebenem 
-Pumpermdel  ober  grobein  ^Roggenbrot,  V4  ^funb  (125  @r.)  geriebener 
fccljololobe  unb  70  @r.  feingeljadter,  lanbierter  Drangenfcbale,  unb  aie^^t 
ben  bon  ben  20  giipeiBen  redjt  fteifgefd^lagenen  ©d^nee  leidet  barunter.  — 
Sie  .öroüXorte  loirb  marm  au8  ber  gorm  geftürat  unb  nad^  bem  gr* 
lalten  ttne  bie  Eßiener  Störte  in  5Rr.  1291  glafiert  unb  beraiert. 
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1294.  |Iuttfdj=®octe.  1 5ßfunb  (500  @r.)  init  12  gan» 

jen  Sietn,  6 ©ibottem  uiib  etoo§  Sitronenäuder  eine  l|aIbe(Stunbe  loarnt» 
iinb  bann  toieber  lattgefc^togen  (ftel^e  9ir.  1281).  SJlan  betnti]d^t  bie 
531affe  mit  1 5pfnnb  (500  ®r.)  ÄattoffeI=  ober  ßraftmel^t  unb  rü^ 

ipfunb  (375  ®t.)  gettärte  marme  Sutter  leicht  barunter.  S5on  btejer 
klaffe  Bädt  man  in  5pa}jierfapfeln  (5lr.  1291)  3 ober  4 runbe  S3öben  in 
mäßiger  Dfen'^i^e,  Befbrengt  fie  mitSRum,  legt  fie  mit  baatoijd^engeftri^e^ 
ner3lBrifoien=9JtarmeIabe  üBereinanber,  toie  bieäßiener  Xorte,  unb  üBer= 
5ie§t  fie  mit  bcr  5|]nnf(^gtafur  5Rr.  1164. 

1295.  3iönig0kutjjcn.  fUtan  reiBe  1 )Pf«bb  (500  ®r.)  gcftärte 
SButter  31t  ©nl^ne,  rii'^re  nac^  unb  nod^  12  Sibotter,  1 5ßfunb  (500  @r.) 
3nder  nnb  bie  aBgerieBene©d}ale  einer  Sitrone  barunter,  rü^re  bie  5Jtaffe 
brei  SSiertctftunben,  bermifd§e  fie  mit  1 ^ß’^unb  (500  ®r.)  feinem  5Jle^I, 
200  ®r.  gutgereinigten  unb  troden  au§gebrüdten  ßorinf^en,  70  ®r.  fein= 
mürfelig  gef^nittenem  Sitronat  unb  bem  fteifen  ©c^nee  bon  ben  12  ®i- 
meinen,  unb  Bade  fie  in  einer  mit  SSuttcr  auSgeftrid^enen  gorm  ober  in 
einem  in  gorm  einci  .^afteng  anfammengetegten  Sogen  «Papier  im  mä|ig 
Heiken  Ofen  ungefä:§r  VU  ©tnnbe.  — 3Jlan  fann  ben  i?ud^en  nad§  bem 
grtalten  in  ©d^eiBen  fd)neiben,  auf  einem  Siedle  im  Tieiken  Ofen  gelB= 
röften  unb  aum  ferbieren. 

1296.  lUtttncnke.  Stan  reiBt  1 «Pfunb  (500  ®r.)  gettärte  Sutter 
au  ©a’^ne,  mifi^t  nad^  unb  nad^  unter  fortmäl^renbem  ütül^ren  6 ganae 
gier,  egibotter,  ISPfunb  (500®r.)3uderunbbie  auf3uder  aBgerieBenc 
©t^äle  einer  gitrone  barunter,  bermif^t  bieStaffe  mit  1 «Pfunb  (500  @r.) 
5Jte'^t,  1 5pfunb  (500  ®r.)  gereinigten,  gnt  aBgetrodneten  ©ultanrofmen 
ober  auggetemten  gropen  ütofinen,  1 5Pfunb  (500  ®r.)  ßorint^en,  70  @r. 
mürfetig  gefc^nittenem  gitronat,  70  ®r.  Orangenfd}aIe,  einer  «prife  ©ala 
unb  etmog  feingepntberten  «DtugfatBIüten  unb  ®emüranerfen,  rüj^rt  bog 
au  fteifem  ©d§nee  gefc^tagene  SCßei^e  bon  6 giern  leicht  barunter,  füllt  bie 
53loffe  in  eine  mit  gettörter  Suttcr  gnt  auggeftrid^ene  Iönglidj=bicrcdige 
3ornt  bon  SIe(^  ober  in  eineßapfel  bon  fteifem  Rapier  mit  8 gentimeter 
T)oBem  fRanbe,  Bödt  fte  in  fel^r  möBiger  ^iije  2 V-— 3 ©tunben,  unb  Bc= 
fprengt  ben  mannen  i?ncf;en  mit  feinem  fRum.  — S:Bee  eignet  ftd) 
biefer  Äm^cn,  meldjer  8 — 14  SToge  lang  aufBemaljrt  mevben  fann,  gana 

Befonbe^g.  J}nnl>=0:oi:tc.  1 ^funb  (500  @r.)  geffävte 

Sutter  rilfjvt  man  an  ©atjne,  fügt  nad)  unb  nad^  unter  foiimäl^rcnbem 
gtüBren  24gibotter,  l«Ptnnb(500@r.)3uder,  bie  auf3nder  oBgeneBcne 
©cBafe  einer  gitrone,  4©tüd  feingeputberte  ®emüranelfen,  ein  menig  fcim 
oepulberte  i?avbnniome  nnb  WngfatBtüte  l^inan,  bermifd^t  bte  33taffe  mit 
1 «Bfunb  (500  ®r.)  ^?raftnief|I,  unb  aiel^t  antcBt  ben  bon  ben  24  gnoeiBcn 
fetir  fteifgefditagenen  ©d)iiee  leidet  barunter.  5tun  ftreid^t  man  eine  Sorten^ 
form  bon  ftarfem  Sted}  mit  gefttirter  Snttcr  nug.  Belegt  ben  Soben  ber- 
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|e(6en  mit  jüttt  eine  ettoa  2 ajleffenüden  bide  ©c^id^t  2Jlaffe  in  bie 
grorm,  ftrent  feingel^adte  ÜJlonbetn,  ^piftaaien,  Orangen|d^aten  unb  ßitro» 
nat  borübev  unb  lö^t  bicfe  @cf)ict)t  in  einem  mä^ig  l^ei|en  Ofen  fd§ön  gelti= 
braun  unb  garbaden,  füEt  mieber  ebenfobiel2Raffe  baranf,  InBt  bie  atneitc 
©d§id§t,  nad^bem  fie  mie  bie  erfte  mit  53tanbetn  ic.  bünn  überftreut  ift, 
ebenfalls  fdt)ön  gelbbraun  baden,  unb  fäI;rtfofort,  bis  bie  klaffe  üerbrauctjt 
ift.  hierauf  täfft  man  ben  ifud^en  nodf)  ein  meitc^en  baden,  ftürat  i'^n  auS 
ber  f^orm,  Iä|t  iljn  erfalten,  glafiert  i^n  mit  einer  ©lafur  nad^  9lr.  1163, 
meld^e  man  mit  Stofemnoffer  angerü’^rt  Ijat,  unb  beraiert  i’^n  nad^  Selie® 
ben  mit  eingemadfiten  ^rüdjten.  Jöeim  S3aden  biefer  $orte(bie  man  übrigens 
mit  gutem  Erfolg  in  einer  2!ortenbfanne  baden  fann)  l^at  man  boraügUc^ 
baranf  au  adjten,  ba§  bie  unterften©d)id}ten  nid^t  an  braun  toerben.  Um 
bieS  au  ber’^üten,  lege  man,  im  fffatte  man  bie  2orte  im  Ofen  bädt,  nad) 
bem  Säaden  ber  arbeiten  ober  britten  ©d)id)t  Sndfteine  in  ben  Ofen  unb 
fe^e  bie  goxTU  baranf.  33ödt  man  ben  J?ucf)cn  in  einer  SCorteiibfonne,  fo 
ne^me  man,  nnd^bem  bie  erften  beiben©(^ic^ten  gebaden  finb,  baS  fffeucr 
unter  ber  Sortenbfanne  gana  ibeg  unb  iintert)alte  eS  nur  nod^  auf  bem 
Oedel  berfciben.  — OaS  SBeftreuen  ber  SLcigfd^idUen  mit  dJtanbetn, 
^iftaaien  jc.  ift  nid^t  burd^auS  notmenbig. 

1298.  ^i55lutit=®anb=®Obtc.  ®aau  bädt  man  in  fla($en,  runben 
5fjabierfaf)fe[n  bonber  ®rö^e,  meld^e  bie  Jorte  er'^nlten  foU  (f.  31r.  1291), 
amei  beinatje  fingerbide  Söben  bon  5Jtanbel=S3iSfuit=2)taffe  9ir.  1288 
unb  a'uei  ebenfo  bide  SSöben  bon  SSrot  = Störten  = 3)iaffe  3lr.  1293.  ?ia(^ 
bem  Srfalten  beftrei(^t  man  brei  berfelben  mit  Si'U(^t=9JtarmeIabe,  legt 
fie  in  ben  Qfarben  abtoet^felnb  übereinanber , legt  ben  bierten  Sßoben 
obenauf,  fdineibet  bie  2:orte  gleid^runb,  glofiert  fie  mie  bie  äöiener  SEorte 
in  9lr.  1291  nnb  beraiert  fie  mit  eingemad;ten  fJrüdUen. 

1299.  £öffel=®i0kuit.  Vz^funb  (250@r.)  3uder  bermifd^t  man 
mit  Sganaengiern  unb  etmaS  ßitronenander,  fdjlägt  bie  5Jtaffe  über  feljr 
getinber  Äo^lenglut,  biS  fie  rcdd  bidfdjaumig  unb  marm  ift,  fd^lägt  fie 
mieber  falt  unb  mifd^t  enblic!^  200  @r.  feines  trodeneS  9Jte^l  barunter. 
S3on  biefer  SJlaffe  fe^t  man  niittelft  eines  jEric^terS  ober  einer 

Keine  ^?ud^cn  bon  ber  Sänge  unb  Breite  eines  Ringers , tueld^e  in  ber 
3Jlitte  etmaS  bünner  fein  müffen,  als  an  ben  gilben,  auf  5ßabier,  beftäubt 
fie  mit  feinem  3uder,  bädt  fie  in  einem  fe!^r  gelinb  l)ei§enOfen  au  fc^öner 
gelber  fjarbe,  löfet  fie,  el;e  fie  erfalten,  boiii  Rapier  ab  unb  berma'^rt  fie 
an  einem  trodenen  Orte. 

3Jlan  fann  biefe  tßisfuitmaffe  aud)  auf  eine  anbere  Slrt  aufammen» 
fe^en,  inbcm  man  ben  3uder  mit  ben  gibottcrn  rei^t  bid  rü^^rt,  bann 
ben  ©d)nee  bon  ben  giiociken  unb  aulelat  baS  5Jtel)l  baruuter  mifdU. 

180U.  Stljbl{olfti)en=Brot.  Va  ififunb  (250  ®r.)  Suder  mit  4 gan= 
aen  Giern  uiib  6 Gibottern  über  fel)r  fclimad)cr  ivol;tenglut  mit  einer 
Oraljtrute  au  einer  bidfdjaumigen  5Jtaffe  gefd}lagen;  menn  bicfe  manu 
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ift,  nimmt  man  fte  bom  geuer,  |d)tägt  bie  5Jlafle  falt,  bennifd^t  fie  mit 
385  ®r.  feinem  5Jlet)l  unb  ettbaS  2tni§,  bädt  fie  in  langen,  fd^malen 
5PapierIaf)feIn  3u  fcCjöner  garbe , fd^neibet  ben  ßuetjen  nod^  bem  Stfalten 
fd^räg  in  ©(Reiben , legt  biefe  auf  ein  S3Ied^ , röftet  fie  im  I)ei|en  £>fen 
fd§ön  gelbbraun  unb  ferbiert  fie  sur  ©d^otolabe. 

1301.  Sii^e  Bttthbonen.  470  @r.  füBeunb  70  ®r.  bittere  3Jtan= 
beln  tberben  abgesogen  unb  gut  abgetrodtnet,  mit  ein  toenig  ßimeife  fel§r 
feingefto|en  unb  mit  IVs  5ßfunb  (750  @r.)  3ucEer  in  einer  flafferoUe  _aui 
fel^r  gelinbem  iJo’^tenfeuer  fo  lange  gerül^rt,  bi§  bie  2)taffe  bidt  unb  nid^t 
mel^r  fiebrig  ift ; man  lö^t  fie  unter  mieber^oltem  Umrü^ren  erfalten  unb 
rüt)rt  fic  mit  6imei|  ober  red^t  fteifem  ßilbei^fd^nee  su  einem  fd^toer^ 
pffigen  2!eige,  fe^t  bonn  moInuBgro|e  .^öufdben  ouf  $af)ier  ober  £b= 
loten,  beftöubt  fie  mit  feinem  3udter  unb  bädft  fie  in  fe’^r  gelinber  £)fen= 
l^i^e  3U  fdfjöner,  gelber  garbe. 

1302.  Makronen  auf  eine  anbere  3lrt.  l)  230  @r.  füke  unb 
30  @r.  bittere  5(JtanbeIn  ftofet  mon,  nod^bem  fie  gebrüht,  ab  gesogen,  _ge= 
toafc^en  unb  fe^r  gut  abgetrodnet  finb,  mit  ein  toenig  Sitoeik  fe^r  fein 
unb  rü^rt  fie  mit  ^U—1  $funb  (375—500  @r.)  3uder  unb  Gitoeik 
SU  einem  fd^loerflüffigen  Steige  an,  fe^t  bon  biefem  fleine,  toalnukgroke 
^äufdjen  ouf  Spanier  ober  Cblaten,  beftäubt  fie  mit  feinem  3uder  unb 
bädt  fie  in  fel^r  gelinber  Dfenkike  3U  fd^öner,  gelber  Sorbe. 

2)  500  ®r.  füke  unb  30  ®r.  bittere  5Jtonbeln  ftökt  mon  nid^t  gans 
fein  ober  reibt  fie  auf  einem  3teibeifen,  mengt  fic  mit  1 Spfuub  (500  ©r.) 
3uder,  2—3  ©kiöffeln  boE  SJlel^l  unb  ber  auf  3b<Iei^  obgeriebenen  unb 
feingefdjobten  ©%ale  einer  Gitrone,  mifd^t  ben  fteifen  ©d^nee  bon  3—4 
Gitoeiken  barunter,  formt  bon  ber  SJiaffe  runbe  ^öufd^en,  fe^t  biefe  auf 
Dbloten  unb  bödt  fie  im  fe^r  gelinb  l^eiken  Öfen.  _ 

1303.  Bittere  Makronen.  3u  biefen  nimmt  man  kalo  ikke.  ?alb 

bittere  5Jlonbeln  unb  auf  1 Spfunb  (500  ®r.)  iDtanbcIn  l^'j  $funb 
(750  ®r.)  3uder  unb  4—5  Giloeike.  S)ie  Bereitung  berfelbcn  ift  ber 
ber  füken  3Jtafronen  in  höriger  5lumnier  gleid^.  _ . . , . 

1304.  Sdjokolaben=Makronen.  Elton  läkt  130  @r.  ©d^ololabc 
im  Ofen  ertoeii^en  unb  niifd)t  fie  unter  bie  nad^  Slngobe  ber  Ütr.  1302 
bereitete  Eltafronen=EJtaffc,  fetjt  bie  SDlotronen  mit  einem  SSP  auf  Spapier 
ober  Oblaten,  ftreut  grobförnig  gefiebten  3uder  barilber  unb  bädt  fie  in 

febr  gelinber  ^i^e.  ^ 

1305.  Makroncn=2rorte.  ?Jtan  fd)iieibet  au§  sufommengenebten 
grokeu  Obloten  einen  runben  Sßoben  bon  ber  ©röke,  toeld^e  bie  Sorte 
erbalten  fott,  legt  iljn  auf  Spopier,  beftreidjt  ikn  meffcriildenbid  mit  einer 
nadb  Elr.  1302  bereiteten  Eltofvonenniaffc  unb  läkt  ikn  im  mäkigpkc»^ 
Oien  bolb  gor  baden,  .ipierauf  füllt  mon  einen  Seil  ber  übrigen  3Jcaffe 
in  eine  ©prikc  ober  eine  Süte  bon  ftarfem  Spapier,  fprikt  bamit  einen 
Sierlid^en  SRanb  auf  ben  SDtalronenbobcn,  befe^t  ben  inneren  Utauni  bc&^ 
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feKen  in  pBfdjer  3ei(^nung,  al§  ©tcvn,  3^äcT)er,  ©ittcr  ic.,  mit  bem  Stcftc 
beS  5Jlafronentcigc§,  lä^t  ben  iJuc^en  in  gelinber  Ofcnlji^e  ju  ic^öncr, 
gelber  fjarbe  bacfen,  befreit  i'§n,  e'^e  er  berlül^lt  ift,  bon  bem  ^abicr  unb 
belegt  i^n  nac^  bem  ©rfalten  aierlid)  mit  gutabgetrobften  eingemad[}ten 
Qrrüd^ten. 

1306.  1 5ßfunb  (500  @r.)  jü§e,  30  ©r.  bittere,  ab» 
gejogcne  unb  gut  abgetrodnete  51lanbeln  merben  in  einem  ©tein=  ober 
5Jlarmormörier  fel)r  jeingefto^en  unb  gerieben,  toobei  man  bann  unb 
mann  ein  baar  SLrobfen  9tojen»  ober  Orongenbtütenmaffer  barüberibtengt, 
um  ba§  ötigmerben  ber  ^anbeln  ju  beraten.  55tau  bermijd^t  bann 
bie  ÜJlaubeln  mit  1 5Pfunb  (500  @r.)  ieingefto^enem  unb  gefiebtem 

nnb  rü'^rt  fie  in  einer  ßafferoHe  auf  fc’^r  fd^mac^ern  geuer  fo  lange,  biä 
ber  ^anbelteig,  menn  man  mit  bem  barauf  tubft,  nid)t  mel)r 

baran  feftltebt.  3Han  tl)ut  mm  ben  SEeig  anf  ba§  mit  feinem  3uder  be» 
ftreute  Sadbrett,  mirlt  il)tt  ju  einem  längtid^en  Srote  anfammen,  midelt 
i^n  in  ißabier  unb  bermal^rt  il)n  jum  ©ebraud^e  an  einem  falten  Orte. 
Seim  ©ebranc^e  mirft  man  ben  Seig  micber  jufammen;  foHte  er  ftd) 
fbröbe  aeigen  unb  bei  ber  Serorbeitung  bredjen,  fo  fnctet  man  i’^n  mit 
ein  menig  ©imei^  gnt  bnrc§,  ba^  er  xcä)l  gefi^meibig  mirb. 

1307.  Btariibait=®artdettCtt.  Slan  roEt  ben  nad^  Stngabe  ber 
hörigen  5lummer  bereiteten  Sloraipanteig  mit  feinem  3uder  aiemlid) 
bünn  au§,  ftid(it  ober  fd^neibet  barauS  runbe,  obale,  ]§era=,  fotelett»  ober 
rautenförmige  Söben,  beren  fRänber  man  mit  ein  menig  @imei§  beftreid)t 
unb  mit  einem  bünnen,  etma  fingerbreiten  Sänbd^en  bon  Slaraiban  um» 
giebt.  Stan  madt)t  ben  obem  9tanb  biefer  Sänbd^en  mit  bem  ßneibeifen 
bunt,  fe^t  bie  Sarteletten  auf  ^Papier,  lä^t  fie  im  mä^ig  Ijei^en  Dfen  an 
ben  atänbem  fd^öne,  gelbrote  garbc  nelimen  nnb  füKt  fie  nac^  bem  6r= 
falten  mit  eingemad}ten  grild^ten.  — Son  bem  ÜJlaraibnnteige  fann  mon 
aud^  fleine  Sreaeln,  Stinge,  ©terne  ic.  formen,  meld^e  man  auf  ein  mit 
5Re|l  beftäubteS  ipapier  legt  unb  im  mä^ig  l^ei^en  Ofen  oberftäd^lid) 
^arbe  nelimen  lä^t;  ober  man  fd^neibet  ben  mefferrildenbid  auSgerollten 
Staraipan  in  ab>ei  gleid;gro§e  bieredige  ^platten,  beftreid^t  bie  eine  ber» 
felben  bünn  mit  fteifer  Slprifofen»3Jlarmelabe , bedt  bie  anbere  ?piatte 
barüber  unb  ft^neibet  nun  ben  Maraipan  in  fteine,  rautenförmige  ©tüde, 
ober  ftid§t  babon  bübfe^e  Figuren  an§,  meldfie  man  mit  ber  ©imei^glofur 
5ir.  1162  überaiel^t  unb  in  fel)r  gelinber  -£)i^e  gelbli(^  bädt. 

1308.  iHattbelfpattc.  V2  5Pfunb  (250  ©r.)  fü^e  unb  einige  bittere 
Slanbeln  ftöBt  man,  nad)bem  fie  abgeaogen,  gemafdjen  nnb  fepr  gut  ab» 
getrodnet  finb,  mit  ein  menig  ©imeife  fel^r  fein,  bermifefit  fie  mit  Vs 
(250  ©r.)  3nder  unb  rü'^rt  fie  mit  etma§  ©imei|  au  einer  bidftüfftgen 
Stoffe,  ^an  ftreid^t  bon  ber  Staffc  8—10  ©entimetcr  lange  unb  etma 
5 ©entimeter  breite,  fe’^r  bünne  obale  Slätter  anf  ein  bünn  mit  meinem 
Söad^S  beftrid^eneS  Sled^  (man  fann  fic^  liierau,  um  bie  Slfttter  egaler 
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ju  tnadjcn,  einer  3Irt  ©cf)o’6tone  bon  SSIec^  ober  bünner  fteirer 
bebtenen),  Bödt  fie  im  mä^ig  l^ei^en  Ofen  ju  f(^öner  fSrarbe,  fc^neibet  fie 
]^ei§  bom23Icd)e  ab  unb  frümmt  fie  fogleic^  über  ein  runbei  <£»otj.  HJlan 
gebroudit  biefe  SJlnnbclfbäne  l^aubtfäc^tid^  5ur  SSetjicning  bpn  Störten  k. 
nnb  beräiert  fie  jn  biefem  SBe’^ufe  biSloeilen  bnre^  Sefbri^en  mit  bet 
©iafnr  9lr.  1162.  — S5on  berjelben  3Jlaffe,  bie  aber  no(^^  ein  toenigme^ 
mit  Sitoei^  berbünnt  fein  mn|,  bereitet  man  aud§ 

Mrtnbdlotlmt,  an  meld^en  man  bie  in  eine  ©bti^£  gefüllte  3Jlaffe 
in  fingerbreiten,  16 — 20  Gientimeter  langen  SSänbd^en  auf  ein  mit  SSaij^§ 
beftri^eneS  SBtec^  fbri|t,  in  mäßiger  Dfenlji^e  ju  fd^oner  garbe  bädt, 
fcf;nett  bom  5ßlecf)e  fd}neibet  unb  über  fingerbide  .^oläftäbc^en  lodenartig 
anfroEt.  fUtan  mul  fomo|t  bie  Ellanbellodcn,  ol§  aud§  bie  ÜJlanbelfbäne 
in  höriger  Plummer  bi§  pm  ®ebraud)e  an  einem  toarmen  Orte  ber= 
lua'^ren,  toeü  fie  fonft  meid)  merben. 

1309.  Sdjoholobcilbläljtljcn.  100  ®r.  ©c^ololabe  fein  gerieben, 
200  ®r.  spuberäuder,  4 eimei|e  p feftem  Sd^nee  gefd^tagen,  SJaniEe 
nnb  1 2::^eelöffel  feine§  5Jlel^t.  3tüe§  red)t  pfammengerü|rt ; Erine 
.^äufc^en  auf  ein  mit  Söad)§  beftrid^ene§  S3ted^  Qefc|t  unb  in  fe'^r  mä|iger 
|)i|e  gebaden. 

1310.  ailttlllidtuten.  Ve  ^Pfunb  (250  ©r.)  abgefd^ätte  5JlanbeIn 
merben  feinftiftig  gefd)nitten  nnb  an  einem  marrnen  Orte  getrodnet  Oann 
fdjtägt  man  ba§  9Bei|e  bon  5 ßiern  au  red^t  fteifem  6d^nee,  bermifd|t 
ilp  mit  V2  (250  @r.,)  3uder,  eitronenjuder,  ben  iDtanbeln  unb 
70  @r.  5Jte|t,  ftreid^t  bie^Jtaffe  in  Iängtid|en  Streifen  miebie  SroquetteS 
in  ?lr.  1279  auf  ein  mit  Sutter  beftridtiencS  Sledi,  bädt  fte  m l|ei|cn 
Ofen  jn  fd)öner  fffarbe,  fd^neibet  fie  bom  tßtcc^e  unb  bre|t  fie  rafd^  über 
fpi|e  |)ö{aer  au  2ütcn.  5Jtan  füEt  biefe§  tßadmerf  gemö|ntid^  mit  ge- 
fd)lagener  ©oline. 

1311.  3ttflerbrcjdu.  5Jlan  reibt  200  ®r.  Sutter  au  So|ne,  rü|rt 
130  ®r.  3uder,  ©itronenander  ober  feinge|adte  fanbierte  Orangenbrüte, 

2 ganae  Gier,  2 ßibotter  unb  eine  «ßrifc  ©ata  barunter,  bcrmtfdbt  bic 
«Diaffe  mit  335  ©r.  3Jtc|t,  Iä|t  fte  redjt  latt  unb  fcfl  merben,  formt  babon  ] 
mit  §ilfe  bon  5Jlc|t  Iteine  Sreacln,  legt  fte  auf  ein  mit  ^c|l  bcfiaubteS 
33Ied),  beftrcid}t  fte  mit  ©i,  beftäubt  fie  mit  3uder  nnb  bädt  fte  m fel^r 
mä|iger  .&i|e  an  fd)öner  garbc. 

1312.  Blaubdlil'Cjdu.  f)Jtan  bereitet  bon  200  ©r.  200  ®r. 

fülen  nnb  20  ®r.  bitteren,  mit  ©imci|  fe|r  fcingefto|cnen  Wanbcln, 
200  @r.  3uder,  ©itronenauder,  V<  ^^unb  (125  ®r.)Suttcr,  einem  ganaen 
©i  einem  ©ibottcr  nnb  rin  menig  ©ata  ^üien  glatten  £eig,  formt  i|u  3U 
Keinen  SBreaeln  ober  9lingcn,  legt  biefe  auf  ein  mit  Suttcr  beftri^encS 
a3ted),  überftreidjt  fie  mit  mcid^cm  ©imei|fd)iicc,  beftäubt  fic  mit  3udcr 
unb  bädt  fie  langfnm  in  mö|iger  ^tifjc  au  feböner  fjatbe. 
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1313.  S’lJßuifdjet:  Ulittl).  9Rau  fd^lägt  10  6hnei|e  au  einem  fcljr 
jeften,  glatten  ©d^nee,  tiermifd^t  benfelben  mit  1 Sßfunb  (500  ®v.)  fein» 
gefiebtem  3ud£er  unb  3 Xrobfen  Sergamottöl,  fe^  il§n  in  .§äuid;en  bon 
ber  (Srö^e  eines  Ileinen  ^ül^nereieS  ouf  5ßabter,  ftäubt  feinen  3uclcr 
bavüBer  unb  lä|t  il|n  im  gana  berlü'^lten  Ofen  tvoänen. 

1314.  S;jattifdjc  ®orte.  5ülan  ftreidtit  bon  ber  nad^  SlngaBe  ber 
hörigen  Plummer  bereiteten  fbnnifcl)en2öinbmaffe,  nntermeld^ernan  jeboe^ 
feinSergamottöl  mifd()t,  etma  6 fingerbicte,  20 — 22  Zentimeter  im  Surcl;» 
meffer  l^altenbe  runbe  flotten  auf  ^Papier,  meld)c§  borljer  bünn  mit  feinem 
Öl  ober  aerlaffener  33utter  beftrid()en  ift,  beftäubt  bie  ^platten  mit  3udcr 
unb  bädft  fte  in  einem  gelinb  ttmrmen  Ofen  au  fd^öner  gelber  fjutbe.  3tacl) 
einigem  35erlül)len  löft  man  bie  ^platten  bel)utfam  hon  bem  ^pn^ier  loS 
unb  bermal)rt  fie  an  einem  toarmen  Orte,  bamit  fie  red^t  trotfen  bleiben. 
Äura  bor  bem  @ebrau^e  ber  Sorte  beftreiept  mon  bie  glatten  redt)t  bidf 
mit  fteifgefc^lngener,  mit  3ucEer  unb  feingefto^ener  gefiebter  S3anitte  ober 
ÜJtaraSquin  bcrmifc^ter  ©npne,  fe^t  fie  übereiuanber  unb  legt  bie  fcl;önfte 
ber  Spiatten  unbeftricben  obenouf.  3)tan  fann  aucC)  bie  5)ioffe,  ftatt  in 
glatten,  in  großen  ütingen  auf  5papier  ftreidben  unb  badten,  bie  jRinge  mit 
baamifdbengeftridbener  3lprifofen=5!Jlarmelobe  übereinanberfeben,  bie  leere 
9Jtitte  ber  Sorte  mit  gefcl}lagcner  ©al)ne  fütten  unb  bie  Sorte  mit  ein» 
gemadbten  fjrücbten  beraieren. 

1315.  S)en  fe^r  [teifgefd^lagenen  ©epnee  bon  10  Simei^en 
bermifebt  man  mit  1 5pfunb  (500  @r.)  fe^r  feinent,  trolncm  3ucler,  fcljt 
bie^  ÜJtaffe  in  runben  ipäufdben  bon  ber  @rö§e  einer  fleincn  ^^pfelbälfte 
auf  ein  mit  ^Papier  beliebtes  SBrett,  ftäubt  feinen  3udet  barüber  unb 
bädt  fie  in  fel)r  fünfter  .^ilae  gelblicl),  löft  bann  bie  SßaiferS  bebutfam 
bon  bem  ipapiere,  nimmt  bie  nod)  meidje  5Jtüffe  auS  bem  Innern  berfelben 
mit  cinent  ßöffel  berauS,  lä^t  bie  ©dbalen  umgelebrt  nodb  ein  toenig 
trodnen  unb  bermabrt  fte  an  einem  marinen  Orte.  SBeim  ©ebrauebe  füllt 
man  bie  ©djalen  mit  gefcblagencr  ©abne  unb  fe^t  fie  au  je  amei  unb 
amei  aufomnten,  5Ran  fann  bie  SBaiferS  amb,  ftatt  mit  ©al;ne,  mit  @e» 
frornem  füllen. 

1316.  Blci'fugue0.  5Jlan  fdblägt  18  Zimei§e  au  redjt  feftem  glatten 
©ebnee,  bermifdbt  biefen  leid}t  mit  200—270  ®r.  3udcr  unb  100  @r. 
?Puber,  fe^t  bie  gjtaffc  bureb  einen  runben  SluSftedber  bon  etloa  3 Otter» 
finger  3)urd)meffcr  unb  reid)l.  5 Zentimeter  .^öbe  in  runben  §äufcben  auf 
«Papier,  ftreiebt  fte  recht  glatt,  beftäubt  fie  mit  3ucEcr  unb  büdt  bie 
501eringueS  auf  einem  SBrette  in  einem  febr  gelinbmarmen  Ofen.  2öenn 
fie  Sfarbe  genommen  hoben,  merben  fie  bon  beit  «Papieren  gelöft,  auSge* 
böblt  unb  bollfommen  getrodnet.  «Ulan  füllt  bie  «DteringneS  beim  ®e« 
braudb  uiit  gefcblogener  ©abne. 

1317.  llJeibc  llünibcrgcr  IJfefferltudjcn.  fülan  rübrt  1 «Pfunb 
(600  ®r.)  3ucter  mit  8 goitaen  Ziem  einc©tunbe,  mifdbt  1 fpfb.  (500  ®t.) 
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feingcl^acite,  im  Dfcn  geh'oönctc  501aiibctn,  1 ißiunb  (500  ®r.)  5Dlc^t, 
etma§  feingefto^enen  unb  geftebten  2(ni§,  9letfcn,  Äarbamom  unb 
70  @r.  fcinmüffelig  ge|c|ntttenc , lanbierte  Drangcnfd^ale  unb  ebenjo 
ßitronüt  baruntcr,  rofit  ben  Setg  ehna  tl^alerbid  qu§,  fd^neibet  i^n  in 
beliebig  gvo^e,  länglitf)=bieredige  ©tüdc,  ober  ftid^t  i)§n  ju  vunben  glatten 
aus,  legt  biefe  ouf  mit  SJtel^l  beftäubtcS  5ßobier  unb  bödtt  fte  in  mäßiger 
$i^c.  9lüc[)  Selicben  lann  man  ben  3:eig  auc^  aujl  Dblate  ftreic^en. 

1318.  |Jfcflfcrttü|ire.  1 5pfunb  (500  @r.)  3utfcr  mitb  mit  4 ganjen 
©iern  Vg  ©tunbe  gerüljrt,  unb  mit  1 ipfunb  (500  @r.)  5Jle]§l,  ber  fein* 
ge’^adten  ©d^ale  einer  Zitrone,  etmaS  ^uSfatblüte,  gefto^enen  Steifen, 
3imt,  3IniS,  80  @r.  feinge^aötem  Gitronat  unb  5 ®r.  5ßottafd§e  ber= 
mifd^t.  S5on  biejer  5Qlaffe  formt  mon  Heine  Äugeln,  legt  fie  ouf  mit 
fDlcl^l  beftöubteS  ^afjicr  unb  bödtt  fte  im  möBig  liei^en  Dfcn. 


XX.  3Vbfd)nitt. 

'^ott  öev  Bereifung  Gefrornen. 

®ie  jur  Slnfertigung  be§  ©efromen  nötigen  ©erötfd^aften  befleißen 
aus  einer  ©efrierbüdtifc  bon  3inn,  einem  lubfcrnen  berjinnten  Spatel  mit 
langem  Stiel  unb  einem  großen  ©mer,  mcld^er  unten  an  ber  Seite  mit 
einem  Spunblod^e  berfel^en  fein  mu|.  — SoS  bnju  nötige  GiS  mirb  flein» 
geftompft  unb  mit  Sols  bermifd(|t.  (3u  einem  Gimer  GiS  gebraud^t  man 
etma  2V3  ßiterSalj;  menn  mon  ißic^fala  l^aben  fann,  ift  eS  bortcil= 
l^after,  ba  man  baöon  nur  l)olb  foüiel  brauet  unb  eS  nod^  bittiger  ift.) 
Ginige  größere  glotte  Stüdfe  GiS  merben  ouf  ben  SBoben  bcS  GimerS  ge= 
legt,  bicE  mit  Salj  beftreut,  fo  ba§  bie  barauf  geftettte  beifd^loffene  Sü^fe 
eine  fefte  Unterlage  ^at  unb  gerobe  ftel^t ; ben  9taum  amifd^cn  Süd^fc 
unb  Gimer  füttt  man  mit  bem  Iteingeftampften  Gife  nuS,  ftreut  aud§ 
immer  nod^  Sala  on  ben  Seiten  ber  Südt^fe  boamifeben,  ftampft  baS  GiS 
redbt  feft  unb  lä^t  bie  Süd^fc  redt)t  lalt  merben,  öffnet  f«,  mifebt  fte  mit 
einem  2mbc  redt)t  rein  auS,  tbut  bie  crlaltetc  8)laffc  bmcin,  bedft  ben 
®cdCel  mieber  barüber  unb  fangt  on,  bie  S3ücbfc  au  breben ; je  fcbneHer 
bieS  gef(bicl)t,  befto  cljcr  gefriert  bie  3Jtaffe.  — 9lacb  10—15  litinuten 
öffnet  man  bie  SBütbfc,  ftö|t  bie  an  ben  Seiten  unb  auf  bem  58oben_bcr* 
felben  ongefebte  ÜJtaffe  mit  bem  Spatel  ab,  rilbrt  fte  mit  ber  notb  flüffigen 
Waffe  redbt  ftar,  beifdbticBt  bie  Sütbfc  mieber,  brebt  fte  bon  neuem 
5 — 10  Winuteu  redt)t  febnell,  ftö^t  bie  angefebte  Waffe  mieber  ab,  arbeitet 
fie  gut  burdb  unb  mecljfelt  mit  bem  S)reben  unb  bem  ?lbfiobcn  unb 
©urdbavbeiten  fo  longe,  bis  bie  Waffe  onföngt,  ficb  flavl  onaufeben.  9lun 
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lä^t  man  bte  Sü(^fe  offen  unb  bearbeitet  bie  5Jlaffe  mit  bem  ©batet 
unter  ftetem  ©reifen  ber  Süd^fe  fo  lange,  biä  fie  feft  unb  jä’^e  unb  babei 
boc^  mitbe  toie  SSutter  geloorben  ift.  S)a§  burd^  ba§  ©^meljen  beä 
@ife§  entftel^enbe  SCßaffer  mirb  nur  bann  burd§  ba§  ^of^fenlod^  abgelaffen, 
menn  e§  fid§  fo  ftart  anfammelt,  ba^  bie  39ü^fe  nid^t  me^r  feftftebt,  ober 
menn  cö  ju  tjod;  an  bie  IBü^fe  fteigt.  (S)a§  fatjige  ßiStoaffer  bcfdbteuiiigt 
telegen  feiner  au§erorbenttid§en  l?ätte  ba§  ©efrieren  ber  fDlaffe.)  aUeit 
bequemer  unb  einfacher  bereitet  fidC)  ba§  Si§  in  ber  teon  5ßrof.  fDteibingcr 
erfunbenen  @i§mafd^ine.  S3efd^reibung,  te^ie  ba§  6i§  barin  bereitet  teiirb, 
toirb  jeber  fülafcbine  beigegeben.  2Iu^  giebt  e§  je^t  eine  fülafd^ine  jum 
©reifen,  bie  fe)§r  gut  fein  foE.  — 3ft  ba§  ©efrorne  feft,  fo  brüdft  man 
e§  feft  in  eine  baju  beftimmte,  toie  eine  ajlelone,  eine  Äufifiel,  ein  ßäfe  rc. 
geftaltete  gönn,  Oerf(^Iie§t  biefe  fel^r  gut,  midfelt  fie  in  fteifeä  «pafiier  ein, 
teergräbt  fie  tief  in  gana  ttein  geftam^fteS  unb  mit  üiel  ©0I3  teermifdfjteä 
6i§  unb  läBt  fie  einige  ©tunben  an  einem  red^t  falten  Orte  fte^en,  bamit 
ba§  ©efrorne  red^t  feft  merbe.  — Um  gana  ftd^er  au  fein,  ba§  fein  falaigeä 
SiötoaEer  in  bie  gorm  einbringe  unb  ba§  ©cfrorne  teerberbe,  fann  man 
bie  gugen  ber  mit  bem  ©efrornen  gefüEten  gorm  mit  SButter  ober  mit 
ffteften  teon  Blätterteig  teerftreid^en,  |at  aber  bann  nid^t  nötig,  bie  gorm 
in  «pafiier  einamoidteln.  Beibe§,  bie  Butter  ober  ber  SLeig,  teer^ärtet  fi(^ 
im  eife  fel^r  rafd§  in  bem  ©rabe,  baB  bag  fonft  fe^r  f^arfe  ©igioaffer 
nid^t  l^inburd^bringen  fann.  — Beim  Slnricbten  nimmt  man  bie  Butter 
ober  ben  2eig  teon  ben  gugen  ber  gorm  ab,  ^ätt  festere  einen  Slugenblidf 
in  lautuarmeg  Söaffer,  trodfnet  fie  fd^neE  ab,  entfernt  ben  5DedfeI  unb 
ftütbt  ba§  ©efrorne  auf  eine  mit  einer  ©erteiette  belegte  ©dfiilffel  um.  — 
ajlan  fann  aud^  ba§  ©efrorne  big  aum  ©ebraud^  in  ber  Bücbfe,  in  meldbcr 
eg  bereitet  tourbe,  an  einem  falten  Orte  fte^en  laffen  unb  bann  in  ^or=> 
aeEan=  ober  ©lagfd^alen  gehäuft  anrid^ten;  man  legt  jebod§  in  biefem 
gaEe  nod^  @ig  unb  ©ala,  fo  l)od^  eg  ber  ©imer  erlaubt,  um  bie  gut  teer= 
fd^loEene  Büdbfe,  unb  trägt  auc§  ©orge,  baB  bag  ©igtoaffer  im  ©imer 
nid^t  fo  Bod^  fteigt,  baB  eg  in  bie  Büd^fe  einbringen  fann.  — fJiäd^ft  ber 
rid^tigen  Bereitung  ber  2Eaffe  Bängt  bag  ©elingen  beg  ©efrornen  bateon 
ab  baB  man  nid^t  au  ffiarfam  mit  bem  ©alae  umgebt  unb  bag  ©efrorne 
tiieigtig  mit  bem  ©patel  Bearbeitet.  — @ine  Slrt  ©efrorneä  mirb  tüeber 
m ber  Büd§fe  gebrebt,  noch  mit  bem  ©patel  bearbeitet ; eg  ift  bag  ©e=> 
frome  teon  gef^lagener  ©abne,  toelcbe  nad§  Slngabc  fpäter  folgenber 
Uteaepte  mit  teerfd^iebenen  Sngrebienaen  teermifibt  unb  in  gormen  gcfüEt 
mirb.  aJtan  teergräbt  bie  gormen,  nadljbem  fie  gut  tecrfcbloffen  toorbeu 
finb,  tief  in  fleingeftamfifteg,  mit  ©ala  teermifebteg  ©ig,  unb  läBt  fie  an 
«nem  falten  Orte  rubig  2 3 ©tunben  fteben,  nadb  toeldjer  3^^  bic 
©abne  feft  gefroren  fein  luirb. 

1319.  Cöefrorne©  non  Ifnniüe.  Btan  foebt  reid;licb  1 Siter  gute 
©abne  mit  335  ©r.  3uder  unb  einer  ©tauge  BaniEe  auf  unb  läBt  fie 
tlfilets  27 
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an  ber  Seite  be§  gcuetg  tootjtöetbedt  V2  ©tunbe  jie^en.  ©oEte  bie 
©abne  nid)t  fel^r  gut  fein,  hJie  fxe  ju  jebem  ©efromen  unBebingt  fein 
nmi  fo  ne^me  man  ettoa  50—80  @r.  feine  SButter,  mafd^e  fte  au§,  fü^ 
fie  unb  tiue  fie  in  bie  Saline.  2)ann  rül^rt  man  8 ganje  (Her,  ober  no(^ 
Beffer,  12—15  ©ibotter  mit  ein  toenig  ©a’^ne  red^t  ftar,  quirlt  l^iermit 
bie  ©atjne  aB  unb  la^t  fie  unter  Beftänbigem  tftü’^ren  nod^  fo  lange  auf 
bem  ^euer  fte'^en.  Bis  fie  bem  Äod^en  na’^e  ift  unb  ftc^  gut  Oerbicft  Iqat 
(tooBeiman  fie  febod^  forgfältig  Bor  bem  ©erinnen  Betoa’^ren  muB),Jtreid^t 
bie  fUlaffe  burd^  ein  feines  ©ieB,  Iä|t  fie  unter  öfterem  Umrü^rcn  ertaihn, 
f^ut  fie  in  bie  ©efrierBüd^fe  unb  löfet  fie  nad^  ber  oBen  angegeBenen  m-- 
meifung  gefrieren.  ®iefe  fDlaffe  reid^t  für  12  15  ffierfonen. 

Änm«Rutui  5Kan  lann  unter  iebe«  Sa^nen-Öefrotne,  toenn  tS  fefl  gefroren  ifl . ttoaJ 
^ aTifgeÄe«  «Wen;  eü  toirb  babur*  no«  e.n  toenig  «Uber. 

1320.  Saljnen=(5efrorne0  tjon  Blara0quin.  1 ßiter  ©al^ne 
mirb  nadB  Eingabe  ber  Borigen  fHummer  mit  335  ©r.  Sudler  unb  8 ganjcn 
©iem  ober  12—15  ©ibottem  Vi  einer  ©reme  aBgeru^rt  unb  nat^  bem 
©rlalten  gefroren.  Söenn  baS  ©efrorne  Beinahe  feft  ift,  mifd^t  man  ein 
SBeinglaS  Bott  fölaraSquin  barunter  unb  lä^t  eS  bann  BottenbS  gepneren. 
©efrorneS  Bon  anberen  Siqueuren,  tnie  CrSme  de  noyaux,  Parfait  d amour, 
Cröme  de  vanille  u.f.to.,  tnirb  eBenfo  Bereitet. 

1321.  (ßcfrorncö  non  öürangenb luten.  1 ßiter  ©al^ne  wirb  mit 
335  ©r.Sudler  unb  einer  fleinen  Jpanb  Bottfrifd^ en  ober  fanbierten Drangen^ 
Blüten  aufgelodt)t,  äugebedlt  äurüdlgeftettt,  nat^  10  ^tnuten  burd^  ein  ©icB 
oegoffen,  mit  15  ßibottem  ober  8 ganzen  ©lem  tme  in  %r.  1319  ju  einer 
©reme  aBgerü'^rt,  burd§  ein  feineS  ©ieB  ober  ^faartud^  geftnd^en,  unb 
na^  bem  ©rlalten  auni  ©efrieren  geBrad^t. 

1322.  (5efrornc0  non  5d)okolabe.  ®ie  Me  baau  Bereitet  man 
Bon  1 ßiter  ©aljne,  einer  IjalBen  ©tange  SSanitte,  200—270  ©r.  jemer 
©dBololabe,  12  ©ibottem  unb  270  ©r.  Sudler.  ®a^ne  tmrb  mit 
bem  Sudler  unb  ber  »anitte  aufgelod^t,  nad^  einigem  iöerlul^len  mtt  ben 
©ibottern  Bermifd^t  unb  auf  bem  gfeuer  au  einer  ©remc  aBgeru^rt  £ie 
©dbololabe  tnirb  in  ©tüdle  gefd^lagcn  ober  geneben,  mit  ein  toenig  aSaffer 
ober  fUlildb  3U  einem  bidlen  »vei  gcfodjt  unb  mit  ber 

mifd^t,  baS  ©anae  burd)  ein  feines  ©ieB  ober  .f^aartud^  gcftrid^en  unb 

nad^  bem  ©rlalten  aum  ©efrieren  geBrad^t. 

1323.  (ßcfrornco  mit  Brot.  fDian  Bereitet  nad^  ÜlngaBe  ber 

gir  1319  Bon  1 ßiter  ©a^ne  mit  335  6r.  Suder  unb  13— 13  ©iBot= 
tern  eine  ©renie  unb  lä^t  fie  IjalB  gefrieren,  niifd^t  bann  etwa  200  ©r 
netrodneteS,  geftoBcneS  unb  gefieBteS  ©d^toaraBrot  welches  Borl^er  mi 
?tinaS  gitaraSquin  angefeu^tet  unb  mit  einigen  gejtoBenen  unb  u 

©etnüranellen  unb  ein  toenig  Si'ut  Bermifd^t  ift,  barunter  unb  lä^t  b e 
fUtoffe  BottenbS  feft  gefrieren. 
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1324.  (Bt^totnts  tjon  Btakroncn.  SBcnn  bie  nac^  3flv.  1319  Bc= 
reitetc  Kreme  feft  gefroren  ift,  orbeite  man  200 — 250  @r.  feinge= 
fto^ene  unb  gefiebte  3Jiafronen  (l^olb  füBe,  l^alb  bittere)  barunter  nnb 
laffe  jxe  boHenbS  feft  gefrieren. 

1325.  Ö5cftrortu0  non  Enffeo.  2Jlan  laffe  1 V4  ßiter  ©al^ne  auf= 
fod^en,  fc^iUte  130  @r.  frifd§  gebrannten  gemaljtenen  9Jtot!a=5?affee  fiinein, 
nel^me  bie@a!^ne  bom  fjeuer  unb  laffe  fie  moljlöerbedt  eine  ©tnnbe  [teilen. 
SDann  giefee  man  fie  burd§  ein  fel^r  feines  ©ieb,  rüljre  fie  mit  15  Kibottern 
unb  335  @r.  3u(ier  auf  bem  geuer  31t  einer  Kreme  ab,  ftrcic^e  biefe  burd) 
ein  feines  ©ieb  ober  .^aartud),  loffe  fie  erlolten  unb  nac^  ber  am  Kin= 
gange  biefeS  Slbfd^nitteS  gegebenen  Slnmeifung  gefrieren.  — SBenn  man 
baS  Äaffee=@efrorne  gan^  mei^  bereiten  miH,  fo  tl^ue  man  bie  gebrannten 
Kaffeebohnen,  o^ne  fie  ju  mahlen,  in  bie  ©ahne,  mifche  ftatt  ber  Kibotter 
baS  äu  meiihcm  ©chnee  gefchlagcne  2Bei|e  bon  8 Kiern  unter  bie  burd)= 
gegoffene  gefügte  ©ahne  unb  rühre  biefe  bamit  511  einer  Kreme  ab. 

1326.  (Sefbotneö  »on  Manbelu.  Va  iPfunb  (250  @r.)  füfee  unb 
8 @r.  bittere,  abgefi^äüe,  mit  ein  menig  SBaffer  ober  dRilch  fehr  fein= 
geflogene  SRonbeln  löfe  man  mit  1 ßiter  tochenber  ©ahne  auf,  in  melcher 
man  jubor  eine  ©tange  S5anide  ausgewogen  hnt,  mifd)c  335  K5r. 

unb  12  Kibotter  ober  ftatt  le^terer  baS  au  toeiihem  ©djnee  gefchlagene 
2öei|e  bon  8 Kiem  barunter,  rühre  hicvbon  auf  bem  geuer  eine  Kreme 
ab  unb  laffe  biefe,  nad;bem  fie  burdh  ein  feincS  ©ieb  geftridjen  unb  er» 
faltet  ift,  gefrieren. 

1327.  ®efrorne0  non  ^ofctnülfen.  iötan  fto^e  V2  ?fb.(250  ®r.) 
^afelnu^feme,  meld}e  man  aubor  in  einer  fehr  reinen  eifernen  ißfanne  auf 
gelinbem  fjeuer  unter  beftänbigem  Umrühren  fd^madh  geröftet,  auf  ein 
grobes  Sudh  gefchüttet  unb  burdh  iReiben  mit  bemfelbcn  bon  ber  |)aut 
befreit  h^t,  mit  ein  menig  Sßaffer  ober  5!Rildh  fehr  fein,  unb  berfahre 
meiter  bamit  mie  mit  ben  5Ranbeln  in  höriger  Plummer. 

1328.  (ßcfrotncb  tbe)lfäHfdjct  flubbing.  9Jlan  lä§t  V2  ßiter 
ÜJlildh  mit  200  @r.  3ucfer  unb  einer  hnlben  ©tange  33aniEe  auffo(hen, 
bermifdit  fie  mit  3 ganaen  Kiern  ober  6 Kibottern,  bie  mit  ein  menig 
falter  ERtldh  llargerührt  finb,  rührt  bie  ÜJlaffe  auf  bem  Reiter,  bis  fie  fiih 
gut  berbidt  hat,  lä^t  fie  erfalten,  gießt  fie  burdh  ein  ©ieb  in  eine  in  KiS 
unb  ©ala  eingefeßte  ©efrierbüdjfe  unb  läßt  fie  unter  fleißiger  Bearbeitung 
mit  bem  ©patel  feft  gefrieren,  arbeitet  nach  «nb  nadj  % ßiter  fteifge» 
fdhlagene  ©ahne,  bie  mit  geftoßcnem  3uder  angenehm  gcfüßt  ift,  nebft 
etma  V4  5ßfunb  (125_  ®r.)  geriebenem  ipumbernidel,  130  K5r.  halb 
bitteren,  halb  füßen,  _ feingehadten  3Jla!ronen  nnb  etmaS  BlaraSquin 
barunter,  bearbeitet  bie  Blaffe  mit  bem  ©patel,  bis  fie  aicmlidh  fteif  ge» 
morben  ift,  füEt  fie  in  eine  Kubbelform,  berfchließt  biefe  mit  ihrem  S)edel, 
bergräbt  fie  in  feingeftampftcS,  mit  bielem  ©alae  bermifcl)teS  KiS  unb 
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tö^t  fic  an  einem  falten  Dttc  2 — 3 ©tnnben  rut;ig  [teilen.  Seim  3ln* 
richten  tand)t  man  bie  g^ovm  in  laltcS  ober  i^toac^  tautoarmeä  Söajfer, 
nimmt  ben  ©edel  babon  ab,  ftür^t  ben  ^ßubbing  au§  bet  ^orm  an|  eine 
©c^üffel  unb  garniert  i'^n  mit  ^o^^f^ibpen  (9tr.  1280). 

1329.  (Sefrorner  $l«iibittg  ä la  Nesselrode.  1 5piunb  (500  @r.) 
obgefc^älte  nnb  bnrcl^  ?lbbrü^en  bon  ber  jmeiten  ©d§oIe  befreite  SJlaronen 
bünftet  man  mit  ein  loenig  5RiId^  unb  einer  ©tauge  Sanille  toeic§,  äer= 
ftampit  fie  unb  ftreidfit  fie  burc^  ein  feinet  ©icb.  ©ann  Iä|t  man  reicb= 
iic§  1 ßiter  ©al)ne  mit  330 — 400  @r.  3udcr  anftoc^en,  legiert  fie  mit 
10  ©ibottern,  rü^rt  fie  auf  bem  geuer,  bi§  fie  gut  gebunben  iil,  ftreid^t 
fie  bur(^  ein  ©ieb,  bermifd)t  fie  mit  bem  Slaronenbrei  unb  mit  ein  toenig 
Äarantel  (f.  b.  9lr.  1145),  lä^t  fie  erlalten,  t^t  fie  in  bie  ©efrierbfid^fe 
nnb  lä^t  fie  unter  fleißiger  Searbeitung  mit  bem  ©patel  gefrieren.  SSenn 
ba§  ©cfrorne  red^t  feft  ift,  fo  mifd)t  man  juerft  ein  ©ta§  fDtaragquin 
nebft  etma§  fteifgefd^Iagencr  ©a'^ne  bamnter,  bre'^t  e§  nod^  ein  tocitd^cn, 
bamit  e§  toieber  feft  loirb,  unb  bermifd^t  e§  Ijiernad^  mit  V4  ^pfunb 
(125  ©r.)  gutgereinigten,  mit  ein  toenig  3udcrtooffer  mnb  unb  fur3  ein= 
gefodjten  unb  erfatteten  ©nltanrofinen,  V4  ^ßfunb  (125  ©r.)  ^orint^cn 
nnb  70  @r.  toürfelig  gefcf)nittenem  ©itvonat,  füllt  ba§  ©cfrorne  in  eine 
l)oI)e  .ßnppclform,  berfdjliett  biefe  gut,  bergräbt  fie  tief  in  fteingeftompfteS, 
mit  ©alj  bermif(^te§  ©i§  unb  lä^t  ba§  ©efrome  nod^  2 ©tunben  an 
einem  redjt  falten  Orte  fte’^en.  Seim  Stnridjten  l^ölt  man  bie  gorm 
einen  2fugenblid  in  Iautoarmc§  SBaffer,  troduet  fie  fd^nett  ab,  öffnet  fie, 
ftürjt  ben  Subbing  auf  eine  ©c^üffcl  unb  überjiefit  il^n  mit  einer  ©aucc, 
bie  fofgenberma^en  jubereitet  tourbe:  ßin  toenig  ©a'^ne  In§t  man  mit 
ettoaS  3uder  auffod)en,  jie^it  fie  mit  einigen  ©ibottern  bidtid^  ab,  gic|t 
fie  bur^  ein  ©ieb,  Iö|t  fie  erfalten  unb  bermifd)t  fie  im  Slugenblide  bc§ 
©ebrau(^§  mit  ettoa§  gefd^agener  ©a'^ne  unb  fDlaraSquin. 

1330.  (ßcfi'ornc0  von  gcfdjlngencr5'ol)nc  mit  lioniUe.  9tci(b= 
lid^  1 ßiter  bide  fü^e  ©alpic  toivb  nad)  9tr.  1121  ju  einem  feften  ©tbaum 
gcfd^Iagen,  mit  V2  ^funb  (250  ©r.)  3uder,  toeldjcr  mit  einer  ©tange 
SaniHe  feingefto^en  unb  biird)  ein  feinc§_©icb  gefiebt  ift,  berniifd)t,  in 
eine  .^uppelforni  gefütit,  biefe  feft  berfdjioiien  in  fteingeftampftes  unb  mit 
©af3  bermijd}tc§  ßi§  eiiigegrabcn,  unb  2—3  ©tunben  an  einen  redbt 
falten  Drt  geftcltt.  Seim  3inrid^ten  toirb  bie  fyorm  einen  Hlugcnblid  in 
lautoarmeS  SBaffer  getaud)t,  fdjnelt  abgetvodnet,  geöffnet  unb  baS  ©e= 
frorne  auf  eine  ©dfüffel  gcftürjt. 

1331.  (ßcffonico  uou  gefdjtnofUfJ^  mit  Btarasquiu. 
5Jlan  Oermifdjt  reidjtid)  1 ßiter  ftcifgefdflagcne  ©alpie  mit  feingcfiebtcm 
3nder  unb  einem  ©lafe  Stara§quin,  füllt  fie  in  eine  bo^c  Gieform,  öer» 
fd)IieBt  biefe  feft,  padt  fie  in  Giä  unb  ©alj  ein,  läft  fic  an  einem  falten 
Orte  2—3  ©tunben  rnbig  fteben  unb  bie  ©abne  auf  biefe  2Beifc  feft 
gefrieren. 
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1332.  ®cftrontc0  tiott  0cfdjIa0cner  Saijnc  mit  Sdjohoirtbc. 
2Jlan  löft  Vs  ^funb  (250  @r.)  ieine  6d)ofoIobe  mit  etma  200  @r. 
3udet  unb  ein  menig  5Jlit(^  auf  bem  freuet  ju  einem  bitten  glatten  S3rei 
auf,  läBt  biefen  unter  beftänbigem  9tüt;ren  evfalten,  bermift^t  i^n  mit 
vei^ticb  1 ßiter  fteifgeft^tagener  ©a’^ne,  fättt  bie  SJtifd^ung  in  eine  fjovm 
unb  tä§t  fie  nad^  9tr.  1330  gefrieren. 

1333.  O5efrotrnc0  uon  gcfdjlagcitfr  Saljtic  mit  ®rbbccren 
ober  lifimbeercii.  9Jtan  ftreid^t  frifcbc  ©rbbeeren  ober  Himbeeren  burd; 
ein  feines  ©ieb,  bermifct)t  ben  g'-'udd'beei  mit  feinem  ^utfer  unb  fteifge= 
fd^tagener  ©aljne,  füttt  bie  9}taffe  in  eine  l^d^e  (jisform  unb  lö^t  fie  nadt) 
Stngabe  ber  iRr,  1330  fcft  gefrieren. 

1334.  (Sefrornco  oon  gefdjlngener  S'oljnc  ä TArlequin  ober 
ä la  Pückler.  1 ßiter  red;t  fteifgefdjiagene  ©n'^ne  mirb  mit  ettoa 
V2  5ßfunb  (250  @r.)  feinem  3udcr,  einer  falben  ©tauge  gefto^ener  unb 
gefiebter  Sandte,  etloaS  SlaraSguin  unb  200  ®r.  feingel^adten  bitteren 
Statronen  bermifc^t  unb  in  brei  Seite  geteitt,  bon  metdjen  man  ben  einen 
mei|  tö^t,  ben  anberen  mit  ßermeSfaft  ober  dod^enide  rot  unb  ben  britten 
mit  aufgctöfter  ©d;ofotabe  braun  färbt.  Sann  füttt  man  bie  ©a'^ne  mit 
ben  Farben  nbmet^fetnb,  töffetmeife  in  eine  l^ot^e  disform,  berfd)lieBt 
biefe  fe(ir  gut,  fe^t  fie  feft  in  diS  unb  ©atj  ein,  überbedt  fie  aud^  bamit 
unb  tä^t  fie  an  einem  tatten  Crte  meljrere  ©tunben  ridjig  fielen,  bamit 
bie  ©abne  red^t  feft  gefriert. 

1335.  Bombe  ä la  vanille  (cigentlid)  Balomba).  Slan  tä^t 
V2  ßiter  Söaffer  mit  einer  ©tange  Snnitte  unb  270—335  @r.  3uder 
fodben  unb  bann  jugebedt  an  ber  ©eite  be§  fJeuerS  V4  ©tunbe  Rieben. 
tg)ieranf  rübrt  man  12 — 16  dibotter  mit  ein  menig  Söaffer  redbt  ftar, 
Oermif(bt  fie  mit  bem  lodbenben  SBaffer,  rübrt  bie  Slaffe  auf  bem  ^euer, 
bis  fie  anfängt  ficb  an  Oerbiden,  betjütet  fie  aber  forgfättig  bor  bem  ®e<= 
rinnen,  ftreidbt  fie  burd)  ein  feines  ©ieb  in  einen  Sabf  unb  f(blägt  fie 
mit  einer  Srabtrute,  bis  fie  tatt,  fdbaumig  nnb  bid  gemorben  ift  unb  ficb 
um  baS  Sreifacbe  bermebrt  bot.  Sann  mif(bt  man  ettoa  V4  ßiter  fteif= 
gefdbtagene  ©abne  barunter,  füttt  bie  Staffe  in  eine  bc>be  diSform,  ber» 
fd)tie|t  biefe  fcbr  gut  unb  tä^t  fie  in  diS  unb  ©ata  toobtbergraben  2—3 
©tnnben  an  einem  fatten  Orte  rnbig  fteben  unb  bie  Idaffe  feft  gefrieren. 
Seim  ©ebraudbe  toirb  bie  Satomba  auS  ber  f5fOrm,  nacbbem  man  tcijtcre 
einige  Stugenbtide  in  toarmeS  Söaffer  getauft  unb  gut  abgeioifd;t  bat, 
auf  eine  ©djüffet  nuSgeftürat. 

1336.  (ßefrorneo  »on  öHtroncn.  Stau  todd  1 Srunb  (500  ®r.) 
3uder  mit  V2— V4  ßiter  Staffer  auf,  fd;änmt  ibn  auS,  tä^t  it)n  ertalten, 
bermifcbt  ibn  mit  bem  ©afte  bon  4 — 6 ditronen  unb  ber  onf  3uder  ab» 
geriebenen  ©djate  einer  fcbönen  ditrone,  gie^t  bie  Slif(bung  burd)  ein 
feines  ©ieb  in  bie  ®efrierbüd)fe  unb  lä^t  fie  unter  tüd)tiger  Searbeitung 
mit  bem  ©patet  recht  feft  gefrieren.  Sad;  Setieben  fann  man  bie  Slaffe, 
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e'^e  man  fte  jum  ©efrieren  in  bie  Süd^fe  f^ut,  mit  bem  3U  flcifem  glatten 
©(^nee  gefd^Iagencn  Söei^en  bon  2 Siern  bermifd^cn. 

^nmcrfinns.  SBenttgleidJ  bie  iUlojye  ju  jebet  Mtt  ?rru*tgeftomein  ^tntetäjenb  ffi§  flemaifit 
tocrben  mug,  fo  batf  fie  bodö  aui^  nidbt  au  iug  fein.  $o8  ©eftotne  tnirb  niftt  feft, 
hjcnn  eS  au  fett,  b.  ju  fü§  ift.  $abingeoen  totrb  eS  nid^t  geft^meibig  nnb  milbe, 
fonbcrntura  unb  bem  geftornen  Sdbnee  toenn  e§  nid^t  Sudist  genug  ftat.  SRon 

iud&e  bei  ber  3ufammenfegung  bet  SDlafie  bie  tid&tige  iDlitte  au  treffen.  — öefriert  bie 
üJloffe  au  fdjtoer,  fo  fege  mon  ein  toenig  SiBaffet  au,  gefriert  fie  jebodö  au  Webt  unb  ifl 
baS  Slngefefete  Iura  unb  trodten,  fo  mif$e  man  ettooS  in  SBoffer  aufgelofien,  au  einem 
bidEen  ©itup  eingefodbten  unb  erloUeten  3uier  barunier. 

1337.  ©cfbornc0  non  lluttfdj.  ©aju  bereite  man  eine  5Jlaifetoie 
3um  6itronen=©efromen  in  höriger  Slummer,  laffe  fie  feft  gefrieren,  ar= 
beite  bann  ungefälfr  Vs  ßiter  feinen  tRum  ober  3lrral  barunter  unb  laffe 
fie  bann  boHenb§  gefrieren. 

1338.  C6cfborne0  non  Blarasquin.  1 5pfunb  (500  @r.)  3ucfer 
Iod)e  man  mit  Vs  ßitei'  2Baffer  auf,  fcf)äume  i^n  au§,  laffe  i’^n  erfaüen, 
gie|e  i^n  burd^  ein  ©ieb,  bermifd^e  i§n  mit  bem  ©afte  bon  3—4  6itro= 
nen  unb  bem  3U  feftem  glatten  ©d^nee  gefdt}Iagenen  2Bci^en  bon  3 — 4 
©iem,  taffe  bie§  feftgefrieren  unb  arbeite  na^  unb  nad^  unter  fortgefe^tem 
©reifen  ber  S5üd[)fe  unb  tüd^tiger  SSearbeitung  ber  SJtaffe  mit  bem  ©patet 
etma  2 2öeingtöfer  boE  3)tara§quin  barunter. 

1339.  (öcfroritcö  non  2ipfclfincn.  9Ran  fod^t  1 ißfunb  (500  @r.) 
3ud£cr  mit  Vs  SEcr  Söaffer  auf,  fc^äumt  il^n  au§,  Iä§t  il^n  erfolten,  ber= 
mifi^t  i§n  mit  bem  ©afte  bon  2 Sitronen,  4 — 6 Slpfelfinen  unb  ber  auf 
3ucEer  abgeriebenen  ©(^ale  einer  SIpfetfine,  gie^t  bie  iDtaffe  burd^  ein 
©ieb,  mifd^t  nad^  S3etieben  ben  fteifen  ©d)nee  bon  2 ßimeiien  barunter 
unb  lä^t  fie  nadj  ber,  ©eite  416  gematzten  Slngabe  fe^  gefrieren. 

1340.  ®iefrorttC0  non  3luntta0.  9Jlan  fod§t  1 ipfunb  (500  ©r.) 
3uder  mit  etina  Vs  SEer  SBaffer  auf,  fd^äumt  itpt  au§,  bemiif^t  il^n  mit 
einer  auf  bem  üteibeifen  feingeriebenen  Slnanag,  Iä|t  bie  ERifd^ung  er= 
falten,  fügt  ben  ©aft  bon  2 — 3 ©itronen  l^insu,  ftreid^t  bie  d)taffc  bureb 
ein  feines  ©ieb,  bermifd^t  fie  nadb  ^Belieben  mit  bem  ©d^nec  bon  2 6i= 
meinen  unb  tö^t  fie  feft  gefrieren.  2öiE  man  baS  ©cfrome  bon  3InanaS= 
firup  madben,  fo  bermifdbt  man  reid}tidb  Vs  2Eer  biefeS  ©irupS,  ber  aber 
nid)t  3U  bünn  fein  barf,  mit  bem  ©afte  bon  4 ©itronen,  bermeljrt  i^n 
mit  faltcm  Eöaffer  bis  auf  1 £itcr,  unb  mifd;t  ©imci^fdbnce  mie  oben 
barunter. 

1341.  (5ffrornc0  non  (^rMiffrcn.  l’a  ßitcr  frifdbe  ©rbbeeren 
mafd)e  man,  ftreidje  fie  burd)  ein  feincS  ©ieb,  bcvmifd;e  fie  mit  1 ^^funb 
(500  @r.)  3^‘f^cr,  meld}er  mit  etma  Vg  Sitcr  SBaffer  aurgefodbt  unb  cr= 
faltet  ift,  bem  ©afte  bon  2 — 3 ©itvouen  unb  einem  bdilben  Jbeelöffer 
boE  feinem  9tnm,  färbe  bie  3)toEe  mit  3llferineSfaft  ober  ©odbeniUc  fdbön 
rot  unb  taEc  fic  feft  gefrieren.  SBiE  man  biefeS  ©cfrornc  bon  ©rbbeer' 
faft  ober  6rbbecr=ißlarmelabe  bereiten,  fo  brrinifdjt  man  ben  ©aft  ober  bie 
ERarmetabe  mit  ©itronenfaft,  menn  nötig,  mit  anigrIöEem3mfctunb  mit 
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fobtel  laltem  SBaHcr,  al8  äur  Söetbünnung  nottocnbig  ift , unb  laffe  bie 
3Jtafye  tote  oben  feft  gefiieven. 

1342.  <5efrorne0  tjon  üttubccren.  5Jlan  bereite  btefeä  ©efrorne 
öon  frijcben  «Himbeeren,  bon  .^imbeeriait  ober  §imbeer=5^arntetabe  in 
berfelben  SBeije,  toie  baS  ©efrorne  bon  ©rbbeeren  in  ber  hörigen  üflummer. 

1343.  (ßcfrorneö  bonSlprtlioren.  ©ton  20  re^t  reife  Slbrifofen 
fdbält  man  unb  ftreic^t  fie  burc^  ein  feines  ©ieb.  S)ann  tod^i  bmn  1 5Pfunb 
(500  ©r.)  3u(ter  mit  Vs  ßüer  SBaffer  unb  ben  feingeftoBenen  ^lernen 
ber  Ülbrifofen  au?,  läfet  i:^«  erfalten,  gie^t  it)n  burd)  ein  ieine§  ©ieb,  ber= 
mijd^t  il^n  mit  bem  5tbrifojenmu§  unb  mit  bem  ©ajte  bon  einer  bi§  jmci 
©itronen,  t^ut  bie  9Jtaffe  in  bie  ©ciricrbüdbie  unb  Iä§t  fie  fcft  gefrieren, 
©inb  bie  ittbrifofen  nic^t  fo  föeic^,  bafe  fie  ro§  burd^geftrid^en  toerben 
tönnen,  fo  muffen  fie  mit  ein  toenig  Sßaffer  tbeid)ge!od§t  Werben. 

1344.  Ö5efrortte0  tJon  |Jtir|irt)en.  10—15  ipfirfit^e  werben  wo 
mögticb  rol^  bur^  ein  feineä  ©ieb  geftri(^en;  bie  übrige  Screitung^Weife 
biefer  ©efrornen=3}tQffe  ift  ber  jum  ©efrornen  bon  Slbrilofen  in  höriger 
iRummer  ganj  gleid^. 

1345.  (!5efrorne0  tJon  lirrdjtn.  1 ^Pfunb  (500  ©r.)  3uöer 
wirb  mit  Vi  ßder  Sßaffer  aufge£od)t,  au§gefd^äumt  unb  nad^  bem  ©r= 
lalten  mit  bem  ©afte  einer  Sitrone  unb  benr  f54cifd)£  t^on  2 ipfuub  (1  ^ilo) 
fauren  ßirf(^en,  Weld^e  man  au§gefcrnt,  in  einem  9teibenapfe  äerquetfd^t 
unb  jerrieben  unb  burd)  ein  feines  ©ieb  geftric^en  l^at,  bermif^t.  ©ine 
gute  ^anb  hott  l?irfct)ferne  Werben  jerfto^en  unb  mit  ein  Wenig  SBaffer 
fiebenbl^ei^  gemad)t ; nac^  einer  S3iertetftunbe  Wirb  bie  fffliiffigfeit  burd^ 
ein  feines  ©ieb  gegoffen  unb  unter  bie  ©cfromen=5Jtaffe  gemif(^t,  Weldje 
nid^t  ju  bid  fein  barf.  — ®ie  .^irfc^en  lönnen  and)  getod^t  Werben; 
ebenfo  !ann  man  baS  ©efrome  bon  eingemad^tem  Äirfd)faft  bereiten, 
Welchen  man  ju  biefem  S^iede  mit  faltem  Sßaffer,  ©itronenfaft,  auc^, 
Wenn  eS  nötig  ift,  mit  in  wenig  SBaffer  aufgetöftem  3uder  bermifd^t. 
®en  Jfemgefi^mad  erfe^t  man  burd^  eine  2IuS£od}ung  bon  8 ©tüd  bitteren 
iJJtanbeln  in  Wenig  Söaffer.  SBenn  baS  ©efrorne  feft  ift,  fann  man  einen 
l^atben  Xljeelöffet  feinen  9tum  baruntermifd^en. 

1346.  ©i0=5Juttrd).  Ponche  ä la  glace.  3Jlan  lod^e  1 ipfunb 
(500  @r.)  Spider  mit  Vs — ßiter  Söaffer  auf,  fd^äume  i^n  auS, 
laffe  i^n  erlalten,  bermif(^e  it)n  mit  bem  ©afte  bon  3 — 4 ©itronen  unb 
ber  auf  3bder  abgeriebenen  ©dfiate  einer  ©itrone,  gie^e  bie  gWiffigteit 
bur(^  ein  feines  ©ieb  unb  laffe  fie  feft  gefrieren.  ®ann  arbeite  man  nad^ 
unb  nad^  unter  fortgefet^tem  S)re(|en  ber  5&üd()fe  eine  f^tafd^e  9tf|einWein 
ober  ©!^ampagner  unb  Vi  5iafdt)e  feinften  9lum  ober  3lrraf,  nad^  SSelieben 
aud^  ein  ©taS  2RaraSquin  mit  bem  ©batet  unter  baS  ©efrome,  unb  fer= 
biere  biefen  gefromen  5ßunfc^,  Weidner  bidflüffig  fein  mu^,  in  ©^^ampagner* 
gtäfem. 
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1347.  Ponche  ä la  romaine.  SJlan  loc^e  l «pfunb  (500  ßr) 
Suifey  mit  Vs  ßitcr  aSafier  auf,  füge  noc^  bem  grEalten  bic  auf  3utfer 
oogcrteuene  ©d^alc  einer  31t)felftne  ober  gitrone  unb  ben  ©aft  bon  2 gi= 
troncn  unb  2 aipfetfinen  l^inau,  gte^e  bie  9Jlaffe  burd^  ein  ©leB,  laffc  fie 
fcft  gefrieren,  arbeite  bann  unter  fortgefeljtem  ©reifen  ber  Süc^fe  natfi 
unb  nad§  V4  Slafäje  feinften  3lum  ober  SIrraE  unb  eine  giafd^c  gfiam* 
bagner  barunter,  unb  t)erniifcf;e  biefen  ißunfc^  Eura  bor  bem  ©ebtauÄe 
bermittelft  einer  ©d^neerute  mit  bem  fteifgefd^Eagenen  ©d^nee  bon  3—4 
gimeiBen._  — ©etoö^nlid^  ferbiert  mon  biefen  $unfd&  in  gbambagner- 
gtafern  beim  SBroten. 


“gTom  ^inxxtac^  en. 

I.  S5ont  ©inmaö^en  in  Slei|Büd§fen. 

®a§  ginmad^en  eßbarer  ©toffe  in  SEcdEfbüd^fen  i^  unftreitig  für  bie 
i?üd^e  eine  ber  midtftigften  grpnbungen  ber  aieuaeit.  Siefe  Slrt  beg  gin* 
mac^enS  ift  fe:§r  einfach  unb  leidet  au  beioevEfteEigen,  unb  bie  grüd^tc, 
©emüfe  jc.  finb,  toenn  beim  ginmad^en  fein  fjel^ler  begangen  mirb,  nod^ 
nod^  Salären  in  bemfetben  3uftanbe,  in  toeldCjem  fie  fid^  beim  ginlegen  in 
bie  S3üd}fen  befanben,  unb  l^aben  iotool^I  ©efd^niadE,  al§  ^arbc  unb  6c= 
rud^  frifd^  belual^rt.  (gine  ^u§nal)me  in  betreff  ber  fyarbe  mad^en  nur 
bie  roten  grüd^te,  toeld^e  biel  ©äure  entl^alten,  al§  a.  S.  bie  Äirfd^cn, 
^)imbeeren,  3o:^anni§becren,  grbbeeren  ic. ; biefe  färben  fid^  bur^  bie 
gintüirEung  i^rer  ©äure  ouf  bn§  3üui  ber  SSüd^fen  mcl^r  ober  meniger 
btäulid^,  me§:^alb  man  fie  feiten  in  Sildfffen  cinmad^t.)  ©elbfl  gleifc^, 
toenn  e§  bcinal;e  gargeEodft  tourbc,  erlfält  fid^,  in  biefer  2Bcife  aufbeloal^rt, 
fet)r  lange  OoEEommen  gut.  — Sie  Ciauptbcbingungen  aum  ©dingen 
biefer  3Irt  be§  gimnad^eng  finb:  ®aB  bieSemüfe  unb  größte  gana  frifd^ 
feien ; ba§  bie  iTafferoEe,  in  ber  bie  ©emüfe  üor  il^rcm  ginlegen  in  bic 
S5üc6fen  gcEodIjt  toerben , OoEEommen  rein  unb  frei  Oon  jeber  fettigen 
©ubftana  fei ; ba§  bie  grüdl;te  fogteidt)  aubereitet  unb  in  bie  33fld^fen  ge= 
legt  toerben  ; ba|  ber  a3eifdf;Iu^  bera3ücf)fcn  burd^  SJertötung  boEEommen 
luftbid^t  fei,  unb  ba^  ber  3nl;alt  ber  berfd^Ioffenen  SBüd^fen  burd§  unb 
burd^  big  aum  ©icbebunfte  erl^ifjt  toerbc.  — ®ic  grl^i^ung  big  aum 
©iebefJunEte  toirb  burd^  bng  fod^enbe  Eßofferbab  betoirft  unb  ift  begl^alb 
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nottüenbig,  bamit  ber  ©ouetftoff  ber  mit  bem  3fnl§alte  bcr  cinae* 
yd^Ioffcnen  atmo[pl^ärif(^cn  ßuft  bon  ben  Seftanbteiten  bcr  grüd^te  ic. 
fluigenomnien  unb  baburd^  bie  ©ärutig  bevfelBctt  ber^inbevt  toerbe 
mcld^e  jebod^  unfePar  cintritt,  menn  bcr  SJcrjct^Iug  bcr  SSücfifc  ni*t 
boKfommcn  tuftbid^t  i[t  unb  btc  äußere  ßuft  fid^  burd^  trgcnb  eine,  menn* 
gleich  nodB  fo  ftcinc  Öffnung  einen  Söcg  in  bie  Silc^fe  Bafinen  !ann.  — 
3öte  mon  ftc§  bon  ber  geftigleit  be§  5ßerfd[;tnffe§  üBeraeugen  fann,  mirb 
inetter  unten  nntgeteilt  tnerben.  — Oie  SSüdjfen  tnerben  bon  ftarfem 
gut  berainntem  SifenBfed^  in  berfd^iebenen  ®röBen  bon  V»— IV2  ßü« 
au  ben  ©emüfen  oft  fogar  fo  gro^  angefertigt,  baB  fte  eine  für 
6 8 Sßerfonen  Bmret^enbe  Ouantitöt  aufneBmen  f önnen ; bie  OccEcI  baau 
Deren  ütänber  ein  toenig  nmgeBogen  merben,  müffen  genau  in  bieSäüdbfen 
k'  ° Stnffegen  ber  OecEel  fd^on  aiemlidb  gut  ber= 

fdBtoffen  toerben  fönnen.  — Oie  SSnd^fen  tnerben,  nad^bem  fie  gut  ge* 

borBerciteten  ©emiifen  unb  iBrem  ©afte  ober 
mit  griid^ten  unb  3u(ier  foiocit  gefüUt,  baB  atuifd^en  3nBatt  unb  OedEel 
ein  etma  ftroB^ntmBreiter  leerer  3iaum  BleiBt ; bie  Oedel  merben  (bie 
umgeBogenm  iftänber  nad§  innen)  borüBergelegt  unb  bie  SBüdBfen  fogleicB 
augelötet.  Oann  fe^c  man  bie  18üd[)fen  in  einen  groBcn  a?effel,  üBeroieBe 

SB^ciffer,  boB  bicfe§  toenigftenä  aott^od^  barüBer 
fteBt,  aufs  geuer  unb  BcoBad^te  nun  genau,  oB  irgenbmo 

•‘‘r/''  Äff  ßuptäjdf)cn  nuffteigen,  inbem  fic^  babui^  jebc, 
felBft  bie  fleinfte  Öffnung,  meiere  man  oft  nid^t  einmal  mit  bem  BloBcn 
^uge  entbeden  fann,  BemerlBar  mod^t.  3)tan  Beaeic^ne  bie  ©teile,  bon 

laffe  bie  Surfen,  na(Jbem  qu|  bicfe  5lrt  bcr  boEfommene  S5crfd&luB  ber* 

X ^“"9^  ununtcrBrocl;en  fod^en, 

SnfW  ^ifafBlcn  angegeben  ift.  ,^ocl)t  baBei  bo§ 

Raffer  fotneit  ein,  baB  c§  nid^t  meBr  bie  SBüdlifen  BebeEt  fo  oieBe  man 
BebenbeS  SBaffer  Bjnau , BebcEe  auE;  ben  a?effel  mit  einem  baffenben 

cnttoeiE)cn  fann.  fEad^bem  bie 

nebme  man  fte  borfid^tig  BeranS  unb  laffe  fte  langfam  berlüfilcn  SllL 

O™  'Ä‘  “f  »'>*“5“  p'  «" 

oIrf.T  xTvi  ix^  ^ ^ 3eit  unterfud^e  man  bie  S5iiE;fen ; ift  ber  »oben  unb 
gerabe  ober  cm  loenig  nat^  innen  gebogen,  fo  ift  ber  Sn- 

bcS  ‘^^nünifpa  irt^”f®TB  Seichen  bcr  Begtnnenbcn  ©iining 

Des  ^BalteS  ift,  fo  öffne  man  Die  SBüd^fe  unb  berbrauEie  ben  ^nBalt 
fogleicB,  toenn  er  üBerBaubt  nocB  Braui^Bar  ift 


426 


einntai^en. 


SSotn  SScrlöten  bet  SBlec^büi^feti. 

Sa  e§  BiStoeilen,  BeJonberS  auy  bem  ßanbe,  unb  in  gfäffen,  too  man 
leine  großen  Quantitäten  auf  einmal  einmad^t,  feine  ©c^mierigteiten  Bat, 
einen  Älembner  jum  Ber  S3ü(Bfen  jur  ©teile  ju  1)dbtn,  fo  ift  e§ 

gemiB  angeneBm,  ba§  IBerlöten  felBft  betoerfftetligen  5u  fönnen.  S3iel= 
leicht  tragen  folgenbe  5iotiäen  boju  Bei,  ba§felBe  ju  erlernen. 

3um  SJerlöten  ber  SSütBfen  Bebarf  man  eines  nic^t  3U  großen  unb 
3U  f(Bttieren  ßöttoIBenS  üon  ^?uBfer,  einer  nic^t  ju  groBen  fffeile  (©cBIicBt= 
ober  SlnfaBfeile) , eines  ©tiideS  ©almia! , feingefloBenen  ßoIopBoniumS 
unb  ßötäinneS,  meIcBeS  in  bünne  Stangen  gegoffen  fein  mu§.  eine 
^aubtfaiBe  jum  Gelingen  beS  SterlötenS  ift  eS , ba§  baS  fbi^e  GnBc  beS 
ßötloIBenS  immer  gut  üerainnt  fei ; man  muB  fid^  beSBalB  B&ten , ben 
ßötloIBen  Bei  ber  ©rBi^ung  3um  löeBufe  beS  ßötenS  glüBenb  toerben  au 
laffen , tooburiB  feine  ißerainnung  immer  meBr  ober  toeniger  BefcBäbigt 
tüirb.  SSemerlt  man  in  einem  foIcBen  göße , ba^  ber  ßoIBen  ni(Bt  mefr 
löten  toill,  fo  muB  man  iBn  neu  üerainnen,  unb  bieS  Betoirtt  man  foI= 
genberma^en:  9Jtan  Iö|t  ben  ^?oIBen  feBr  BeiB,  BeinaBe  glüBenb  toerben, 
feilt  bann  bic  Riefte  ber  alten  Sferainnung  forgfältig  öon  ber  ©pi^e  beS 
Beiden  ßötloIBenS  aB,  ftrei(Bt  fogIei(B  bie  ©pi^e  beSfelBen  auf  bem  ©al= 
mia!  einigemal  Bin  unb  Ber , Bringt  Sinn  mit  ber  ©pi^e  _beS  ßoIBenS 
in  SSerüBrung  unb  fäBrt  mit  bem  ©trei(Ben  auf  bem  ©almial  fo  lange 
fort,  Bis  bie  ©pitje  beS  ÄoIBenS  boltlommen  mit  Sinn  üBeraogen  ift. 

2ßitt  man  nun  eine  SüdCyfe  aulöten,  fo  legt  mon  auf  bie  mit  iBrcm 
SnBalte  Bis  ettoa  fingerBreit  unter  iBrem  ülanbe  gefüllte  SücBfe  ben 
Scdel,  ber  genau  Bineinpaffen  muB,  Beftreut  ben  SedEel  ringsum  am 
gtanbe  mit  ßolopBonium,  füBrt  bann  mit  ber  ©pi^e  beS  BeiBgcmacBtcn 
unb  auf  bem  ©almial  ein  paarmal  Bin=  unb  BergcftridBencn  ßötfotbcnS, 
inbem  man  Sinn  mit  bcrfelBen  inSSerüBrung  Bringt,  ringsum  bteSüd^fe 
bi(Bt  am  IRanbe  bcrfelBen  unb  berfcBlicBt  auf  biefe  2Bcifc  mit  bem  burcB 
bie  ^iBe  beS  ßötfoIBenS  gefcBmoIaencn  Sinn  bic  Öffnung  atoifcBcn  SedEcI 
unb  aSücBfe.  — Sn  Bemcrlen  ift  nocB,  bnB,  Bebor  man  ben  ScdEel  auf  bic 
SSüdBfe  legt,  ber  9ianb  ber  IcBtercn  forgfältig  mit  einem  feudBten  JucBc 
gefäuBcrt  toerben  muB,  toaS  BefonberS  Bei  mitSrücBtcn  gefüllten  SücBfcn 
nottoenbig  ift,  ba  ein  am  SSücBfenranbe  BaftenbeS  SröpfcBcn  SudEcr  ober 
ffrruiBtfaft  oft  gcuiigcnb  ift , um  baS  Snlöten  einer  folcBcn  IBücBfc  au  cr= 
fditoeren  ober  ouct)  gana  uumöglicB  äu  macBcn.  _ ^ 

1348.  (ßrüiic  Örrbfen  cinyumnriicn.  Sic  rciBt  frtfcBcn  grünen 
G-rBfen,  toeldf)c  tocbcr  au  fein,  uodB  3«  fim'i  fein  bflrfen,  toirft  man  in  flart 
ftebenbeS  S3rnnnentoaffcr,  läBt  fie  ein  paarmal  üBertoaUcn,  unb  füllt  jic 
BeiB  in  bie  23üdf;fen  mit  foBicI  Bon  bem  SBaffer,  in  bem  ftf  gcIoiBt  fmb, 
baB  foldBcS  mit  ben  GrBfen  glcicBftcBt.  ©ata  tBue  man  nicBt  baran.  uRan 
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lötet  bte  Süd^fen  au  unb  fod^t  jte  im  2öa|lfcvBabe  V2  ©tunbe  bon  bet 
3eit  an  gere(|net , too  ba§  2Baffer,  in  bem  fie  ftel^en,  ttieber  anfängt  au 
foc^en.  (©iel^e  XXI.  SlBfd^nitt.) 

1349.  ®rüne  Boijncn.  ®ie  frifd^en  jungen  S5red^=  ober  ©d^neibe» 
bol^nen  lä^t  man,  nadjbem  fie  fauber  borbereitet  unb  getnafd^en  finb,  in 
ftart  fiebenbem  S3runnenU)affer  aufmallen  unb  bel^anbelt  fie  meiter,  mie 
bie  ßrbfen. 

1350.  Spargel.  SDen  bidfen  ©tangenfpargel  pu^t  man  fauber, 
mäfd^t  il^n,  legt  ipn  in  ftar!  fiebenbeS  Söaffer,  lä^t  i^n  einmal  auffodtjen, 
fül^It  il^n  in  faltem  3Baffer  ab,  tt;ut  il^n  in  bie  Süd^fen,  gie^t  falte? 
3Baffer  barüber , lötet  bie  S3üd^fen  au  unb  be^anbelt  i^n  meiter,  mie  bie 
6rbfen,  (SBeim  ^füllen  in  bie  SBild^fen  beodjte  man,  ba§  bie  Ifuppen  nad^ 
oben  au  ftel^en  fommen.)  — 5Der  S3red£)fpatgel  mirb,  nadlibem  er  in 
©tüde  geft^nitten  ober  gebrod^en  unb  gef(^ält  ift,  ebenfo  bel^anbelt,  mie 
ber  ©tangenfpargel.  — ©ala  an  ben  ©pargel  au  tl}un,  ift  ebenfaE?  nid)t 
anauraten,  meil  er  fonft  leidet  fauer  mirb. 

SBeim  ©ebraud^e  ermärrnt  man  ben  eingemad^ten  ©pargel  nid^t  in 
bem  in  ben  Süd^fen  befinblid^en  Sßaffer,  meil  er  in  bemfelben  leidet  einen 
fäuerlid^en  ©efdlimadE  erl^ält,  fonbem  man  legt  i^n  in  frifd^e?,  gefalaene? 
SBaffer  unb  lö^t  il^n  in  bemfelben  fiebenbl^ei|  merben.  2tud^  aEc  anbem 
©emüfe  falae  man  beim  @ebroud§e,  mon  fie  fertig  bereitet. 

1351.  Slumcnkoljl.  S)en  fauber  gepulten  unb  gemafd^enen  33lumen= 
fol^l  legt  man  in  fod^enbeS  SBaffer,  lä^t  i|n  auf  ftarfem  geuer  einmal 
auEod^en,  fül^lt  i'^n  in  faltem  Söajfer  ab,  legt  il^n  in  bie  Süd^fen,  gie^t 
falte?  Sßaffer  barüber,  lötet  bie  SBüi^fen  au  unb  fod^t  fie  etma  eine 
©tunbe  im  Söafferbabe.  SBeim  ©ebraud^e  ermärrnt  man  ben  SBlumenfol^l 
mie  ben  ©pargel  in  frifdEiem,  l^inreic^enb  gefalaenem  Söaffer. 

1352.  Sauerompfcr.  9Ean  ftreift  ben  ©auerampfer  bon  ben 
©Helen,  mäfd;t  il^n,  lä^t  ipn  in  fod^enbem,  etma?  gefalaenem  SBaffer  auf 
raf(^em  fjeuer  einmal  überfodEien,  fobann  auf  einem  ©iebe  abtropfen, 
ftreidl)t  i’^n  burd§  ein  ©ieb,  fo($t  ifm  au  einem  biden  SBrei,  füEt  i"^n  in 
SBüd^fen,  berlötet  biefe  fogleii^  unb  fod^t  fie  1 — IV2  ©tunbe  im 
SBafferbabe.  3ft  ber  ©auerampfer  noc^  jung  unb  aart,  fo  mäEt  man  i’^n 
nid^t  ab,  fonbem  fept  il^n,  nad)bem  er  gemnfd^en  ift,  mit  einigen  ßöffeln 
boE  Söaffer  auf  gelinbe?  geuer , bünftet  ipn  in  feinem  eigenen  ©afte 
meic^,  lä^t  i’^n  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  ftreid^t  ipn  buri^  unb  fod)t 
i’^n  au  einem  biden  SBrei.  SBeim  @ebraud)e  fodl)t  man  ben  au?  berSBüd^fc 
genommenen  ©auerampfer  mit  frifdlier  SButter,  bem  gel)örigcn  ©alae,  ein 
menig  5Ru?fatnuk  unb  etma?  bider,  bon  SQJeikmcljl  unb  gleifctjbrülje  ge» 
fodf)ter  meiner  ©auce  auf  unb  legiert  ipn  mit  einigen  ©ibottcrn. 

1353.  Sungc  3Wol)rrül)cn.  ®iefe  fod^t  man,  nadlibem  fie  gepult 
unb  fauber  augeftupt  finb,  in  SBaffer  l^alb  meid},  füEt  fie  in  bie  SBüd^fen, 
übergiekt  fie  mit  il}rer  SBrü^e,  berlötet  bie  SBüdifen  unb  fod}t  fie  1 bi? 
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IV2  ©tunbe  im  SBafferbabc.  S5eim  ©cBrauc^e  fod^t  man  bic 
tüben,  toenn  fie  nict)t  üott[tänbig  teet^  fein  foUten,  in  leichter  5Ieifc§= 
brüt;e  meid)  unb  Be'^anbelt  fie  meiter__mie  bie  frifd^en  3Jlol^Trüben  in 
9lr.  637.  -^inbet  man  fie  jeboc^  beim  Öffnen  ber  SBü^fe  toeid^  genug,  fo 
laffe  man  fie  abtrofifen,  bcrlod^e  etmaS  bon  i^rem(Saftemitf!rieif<^brü^e, 
Söei§me’^t,  gel)ac£ter  ^ßetevfiüe,  ein  toenig  3ud£er  unb  bem  nötigen  Salje 
3U  einer  feimigen  ©auce  unb  laffe  bie  fUtol^rrüben  in  betfelben  ein  menig 
burcl)fod§en. 

1354.  ^^ttifirtjoeken.  51a(^bem  man  ben  S3oben  ber  frifd^en  2lrti= 
fc^oden  glatt  abgefdjölt  l§at,  lo(^e  man  fie  in  Söaffcr  fo  lange,  bi§  man 
bie  inneren SSlätter  unb  bie  borftigenStaubfäben  berfelben  !^erausne]^men 
fann  (fiel^e  9lr.  689),  maf(^e  fie  fauber  unb  bünfte  fie  mit  ettoag  SBaffer, 
ein  loenig  ßitronenfaft  unb  ©als  nur  Ijalb  toeid^,  lege  fie  toarm  in 
23üd)fen,  gie|e  fobiel  bon  iljrer  SBrü'^e  barüber,  ba|  fie  bamit  bebedt  ftnb, 
berlöte  bie  S3ü(^fen  fogleii|  unb  lod^e  fie  2 ©tunben  im  SBafferbabe. 
S3eim  ®cbroudt)e  bünfte  man  bie  Slrtifd^oden  mit  SSutter,  ßitronenfaft, 
^Pfeffer  unb  ©alj  bolllommen  toeid§  unb  rid^te  fie  toie  in  3ir.  689  mit 
einer  l)oEänbifd£)en  ©auce  an. 

1355.  (ßtibücn.  ®ie  ®urlen  toerben  toie  in  3lr.  694  gefd^Slt,  in 
©tüde  gefdfinitten  unb  eingefaljen.  ?lad)  einigen  ©tunben  fd^üttet  mon 
fie  jum  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb,  legt  fie  in  bie  ffiüd^fen,  übergie|t  fie  mit 
laltem  SSaffer,  lötet  bie  SBüd^fen  au  unb  lö^t  fte  im  2öafferbabe  eine 
reid^lidje  l^olbe  ©tnnbe  ununterbrod^en  Iod}en. 

1356.  öHjamfJigitotiö  ttnb  ^tein^Ujc*  3Jlan  pu^t  bie  S]^am= 
pignonS  unb  ©teinpilae  fauber,  läBt  fie  toie  bie  So’^en  in  frifd^em 
»runnentnaffer  anftoaden,  legt  fte  auf  ein  ©ieb  aum  Slbtrobfen,  füllt  fie 
in  aSüc^fen  unb  giebt  frifd;e§  äöaffer  barüber,  unb  bel^anbelt  fte  toeitcr 
toie  bie  SBo’^nen. 

1357.  inonljcln  unb  STrüffcln.  Sie  5Jlord^eln  toerben  nad^  3h.  1 
gereinigt,  bann  lä|t  man  fie  in  lod^enbeni  ffirunnentoaffer  3— 4mal 
tüd)tig  auftoaden,  füdt  fte  in  33üd)fen  unb  bel^anbelt  fte  toeitcr  toie  bie 
sßilae  in  boriger  stummer.  Sic  Srüffcln  lö^t  man  in  laltem  23affcr 
lurae  3eit  toeidfien,  reinigt  fte  mit  einer  ffiüifte,  toftfd)t  fte  nicl^rntafö  in 
frifd}cm  SBaffer,  legt  fie  in  Slüdden , gic^t  3dabcira  ober  roten  SBcin 
barüber.  Oerlötet  bic  S3üd)fcn  unb  fodf)t  fte  1 ©tunbe  im  SSofferbabc.  _ 

1358.  lUadj0bol)iifn.  Sie  gelben  So'^nen,  bie  cbenfadS  fel^r  frifd^ 
unb  fledenlo§  fein  müffen,  fd^neibet  man  in  3—4  fd^räge  ©tüden  unb 
lod)t  fie  toie  bic  gtilnen  33o'^ncn  ein.  Seim  ©ebraudjc  al§  ©alat  gic^c 
man  ba§  SBaffer  rein  ab,  falac  fte  gut  unb  gie^c  ettoaS  fodfienbcn  G-fftg 
barüber,  bamit  er  bic  Soljncn  burdjaicl^t  (ficl^c  3lr.  870). 

1359.  3iprilloren.  Sic  Slprilofen  toerben  in  $)ätitcn  gcfd^nitten, 

olattgefdbnlt  unb  feft  in  bic  Süd^fen  cingcfd}i(btct.  Sann  fod^t  man 
3uder  mit  toenig  SBaffer  auf  (au  1 [500  ®r.]  3uder  nimmt  man 


429 


ctoa  Vs  SBaj’ffv),  fd^äumt  'itju  q6,  lö^t  ifju  ein  luenig  öcrläl^Icn, 
aie^t  joüiel  babon  übev  bie  Stbritofen,  ba|  bie^e  bamit  bebedt  ftnb,  legt 
bic  abgeäOflcnen  ßcrnc  bcr  Slbrilojen  baau,  lütet  bie  Südjfen  au  unb 
fodjt  f:e,  je  nad^bem  bie  Slpvilofen  mel^v  ober  Weniger  toeic^  toaren,  Vs 
biö  V4  ©tunben  im  SDafferbabe.  -hierbei  ift  nod§  au  bemerfcii,  ba^  mau 
bie  gtünber  ber  Jöüdjfen  bor  bem  SSertöten  iovgiättig  bon  bem  etma 
baranl^aiteubcn  Suder  reinigen  muB,  meil  bicier  ba§  ßöten  febr  er» 
fd}h)crt. 

1360.  ®iefc  toerben  toie  bic  Slprifofen  bcrjonbelt. 

1361.  jljlnumcti  (Jtbetfdjcu).  ©iefe  toerben  gefdjaU  ober  un» 
gejdjäU,  entioeber  gana  ober  in  ^öiften  gcfdjnitten,  glcid§  ben  Slprifofen 
in  Dir.  1359,  in  Süj^fen  eingemad^t.  3u  bemerlen  ift,  bo§  bie  un» 
gefd^älten  ißflaumcn  in  ben  58üd;fcn  eine  rotbiotette  f^urbe  annel^mcn, 
too^ingegen  bie  gefdfiätten  ipftaumen  itjre  feböne  gelbe  fjarbe  betoabren. 

1362.  örbbccren.  S)ie  rcd)t  roten  Srbbeeren  färben  fidb  in  ben 
Südbfen  ein  toenig  bläutid).  3n  geringerem  ®rabe  tbun  bieg  bie  erb» 
beeren  bon  bedroter  garbe,  toeldje  man  büufig  inS3üd)fcn  einmadbt,  toeit 
fte  auf  biefeäöeife  ihren  föftticben  ©efebmad  unbSerud)  am  bodfommen» 
ften  betoabren.  DJtan  befreit  bie  erbbccren  bon  ihren  ©tieten  unb  93tü» 
ten,  toäfdbt  fic,  läBt  fie  gut  abtropfen,  legt  fie  in  SSütbfen,  übergie^t  fie 
mit  Suder,  toeld)eu  man  toie  in  Dir.  1359  mit  febr  toenig  SBaffer  auf» 
gelöft  bat,  berlotet  fie  unb  läfjt  fie,  je  nach  bcr  ©röfee  ber  S3üdbfen,  20  big 
30  DJUnuten  fodjcn.  S3eim  ©ebraud)e  febüttet  man  bie  ©rbbecren  aug 
ber  geöffneten  SBuebfe  auf  ein  ©ieb,  töBt  fie  abtropfen,  Iod)t  ben  ©aft  au 
einem  ©irup  ein  unb  bermifebt  ihn  nad)  bem  ©rtolten  burd)  lei^tegUm» 
fd)toingen  mit  ben  ©rbbecren. 

1363.  2luana0.  DDlan  fdbätt  bie  Dlnanag  febr  fauber,  legt  fie  gana, 
ober  in  ^ätften,  Viertel  ober  ©d^eiben  gefebnitten  in  bie  S3üdbfcn,  über» 
gicBt  fie  mit  aufgelöftcm  3uder  (fiebe  Dir.  1359),  berlötct  fie  unb  todbt 
fie  30 — 40  DDUnuten  im  Sßaffcrbabe. 

_ 1364.  Stttdjclbccrcu.  Sie  eingemachten  ©tadbelbeercn  taffen  ficb 
m Stedbbüdbfen  gana  boraügtid)  aufbetoabren.  DDlan  bereitet  fie  auf  fot» 
^nbe  Söeife:  Dladbbem  ntan  gro^e,  unreife  grüne  ©tatbelbeeren  bon  ben 
©tietcn  unb  SStüten  befreit  tjat  (man  tann  audb  einen  ©infdbnitt  in  bie 
-öeeren  machen  unb  bie  Äerne  bEraugnebmen) , burebmengt  man  fie  mit 
^ag  ©ata  unb  Iä§t  fie  big  auin  fotgenben  Sage  fteben.  Sann  töBt  mau 
Raffer  fieben,  tbut  bic  iu  faltemSBoffer  gcmaf(henen©tad)etbecren  hinein, 
laßt  fte  an  ber  ©eite  beg  fj^uerg  tnngfam  aieben,  big  fie  anfangen  toeidj 
au  toerbcu,  legt  fie  mit  einem  ©dbaumlöffcl  in  talteg  SBaffer,  täfet  fic 
bann  auf  emem  ©iebe  abtropfeu  unb  legt  fie  bebutfam  in  einen  großen 
Jtapf.  Dlun  lodd  man  auf  jebeg  5j3funb  ©tadbelbccrcu  1 tpfunb  (500  ©r.) 
h ^(2  Siter  SCßaffer  auf,  fd)äumt  ihn  gut  ab,  läßt  ihn  ein  toenig 

bertüblen , gießt  ihn  toarm  auf  bie  ©tad)elbeeren  uub  bebedt  biefe  mit 
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5pa^)tcr.  2lm  nädjftcn  Sage  gie|t  man  ben  aB , fod^t  i'^n  unter 

gutem  5tBfd)äumen  um  ein  Srittel  ein  unb  gie|t  i^n  ’^ei§  üBer  bie  Staä)d- 
Beeren ; am  britten  Sage  lä^t  man  bie  fjrü^te  au|  einem  Siebe  aBtropien, 
lod^t  ben  Sucter  jotoeit  ein,  ba|  er  Breit  Born  ßöffet  tropit,  legt  bie 
grüc^te  Be^utfam  in  ben  3uder,  Iä|t  fie  ftebenb:^ei|  »erben,  fiUIt  fie  in 
bie  SSüd^jen,  lötet  biefe  ju,  unb  fod^t  fte  V2  ©tunbe  im  SBailerBabe. 

1365.  H£bl)ül)ner  einjumadjcu.  Sie  jungen  SfieBl^ü^ner  »erben, 
nac^bem  jie  »ie  jum  Sraten  jauBer  öorBereitet  finb,  mitSutter  gar,  aber 
nicht  äu  lange  gebraten.  %achbem  bie  afteBphner  Beinahe  erfaltet  fmb, 
legt  man  jte  in  bie  S5üdhfen , gie^t  jobiel  getlärte  Sutter  (fiehe  3h.  21) 
barüBer,  baB  fte  bamit  öoEIommen  Bebedt  fmb,  lötet  bieSüdhfen  au  unb 
IdBt  fie  im  SSafferBabe  ununterBrot^en  eine  reichliche  ©tunbe  fodhen. 

1366.  IjirammetöuBgcl  unb  iTcrdjctt  cinjumad)en.  fJladhbem 
man  bie  SJögel  »ie  aum  SBraten  norbereitet  hat.  Bratet  man  fie  in  SButter 
mit  »enig  ©ala  gar,  läBt  fie  aber  nidht  au  Braun  »erben,  fobann  er= 
lalten,  legt  fte  in  bie  Süchfen,  üBergieBt  fte  mit  foBiel  geflärter  SButter 
(5lr.21),  baB  bieSBögel  bamit  Bebedt  finb,  Berlötet  bie  »üdhfen  unb  fodht 
fie  eine  ©tunbe  im  SBafferBabe. 


II.  S)a§  etninac^cn  bcr  ^tüc^te  in  ©läfetn. 


Da0  fautcrn  bc0  Judicr0  jum  (ginmadjen.  3Ran  fdhlage 
ben  3uder  in  ©tüddhen  lege  ihn  in  bie  Äafferotte,  unb  gieBe  foBtcl 
aöaffer  baruBer,  baB  er  Bollftänbig  burdhaogen  ift,  laffe  ihn  langfam  au| 
bem  2?euer  aergehen,  unb  lodhe  ihn  tiidhtig  ouf,  Bi§  er  !lar  gefooht  ift, 
unb  nehme  ben  ©chaum  ab.  (Sr  barf  auch  nidht  au  lange  lodhen,  »etl  er 
bann  gelb  »irb.  Sie  (Süte  unb  ^altbarleit  ber  in  3uder  gelochten 
gfrilihte,  hängt  gröBtenteilä  Bon  bem  richtigen  ©rabe  beä  emlochenS  threS 


Qi*(JpyS 

3uin  Kinrührcn  uub  JUW  iüUen  in  bie  ©löfet  Be^cne  man 
fidh  eines  filBernen  ober  hölaemen  SöffelS  ober  einer  .^cllc,  SlechloTtel 
geben  mand)cn  3-rüdhten  eine  graue  ^arbe.  . 

3um  Uci'fdj licficn  bcr  (ßlafcr  nehme  man  gute  ©dhwcm§=  ober 
giinbSBlafe,  ober  auch  ^crgamentBapier.  gür  SunftoBft  ift  crjtcre  »egen 
ihrer  SelmBarfeit  Borauaiehen.  Sie  Slafe  muB  Bor  bem  ©eBrau^e  tn 
lau»anneS  SBaffer  ge»eid)t,  bann  mit  ©ala  tüchtig  abgcncBen  unb  gut 
aBgetrodnet  »erben.  SaS^ergamentpapier  »irb  nur  angefeu^tet.  2i5cnn 
man  bie  a3üd)fen  öffnen  unb  bie  SBlafe  ober  baS  ^pergamentpap^  au  mchr= 
maligem  ©cBraud)e  erhalten  »itt,  fo  lege  mein  ein  in  h“Bent 
aebrüdteS  Sud)  um  ben  fRanb  unb  laffe  c8  liegen,  BiS  f^*^  f''^^ 

»lafe  barf  nicht  au  fttaff  barüBer  gebunben  /tc  Jcijt  plaht.) 

Sie  ©läfer  aum  3ufd)rauBcn , bie  jeht  mit  Mt  ^u  ^^uinahme 
lommen,  fmb  fehr  Bequem,  nur  ift  au  Beachten,  baB  btc  ©chrauBcn  gut 


Glnmad^cu. 
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f(^Iie|en,  unb  bcr  atoifi^en  ber  ©d^rauBe  unb  bem®lafelic(jenbc®ummi= 
ring  burd^  öfteren  ©ebraud^  nid^tan  ©el^nborleit  bertoren  l^at,  in  tneld&cm 
gaÖe  er  erneuert  toerben  mu^.  3lud^  jiel^e  man  bie  ©^rauben  einige 
©tunben  nad^  bem  @infod§en  nod^  ein  bflatmal  on , ba  fie  leidet  nod^=> 
geben.  ®iefe  ©läfcr  finb  biel  teurer,  aber  fe!^r  l^altbar  unb  braltifdt). 

Jlafi  Sdjmcfcln  ber  (ßläfer  ift  neuerbing§  bag  einfad^fte  3?er= 
fal^ren,  bie  gfrüd^te  ju  lonferUieren,  unb  bemäljrt  fid^  alg  fel^r  gut.  5Jtan 
tüirb  baburdb  ber  öiel  gröBeren  ^ü^e,  baS  Dbft  in  2)un[t  ju  fodt)en, 
entboben.  5tlan  berfät)rt  babei  fotgenbermaBen : 2Jlan  legt  auf  eine 
^oblenfcbaufcl  ober  auf  ein  alteg  Srett  ©dbluefelfaben  ober  geftoBenen 
©dbtoefcl , brennt  iljn  an , unb  böit  bag  ©lag , toelcbeg  man  mit  beu 
grüdbten  füUen  toiE,  bariiber,  big  eg  boEftänbig  mit  ©(btuefelbunft  gc= 
füEt  ift,  unb  tl;ut  bann  fo  ft^neE  alg  möglidb  bie  nodb  beiB^n  lü^cbte 
binein.  ®a  burdb  bag  fffilEen  boi^  einiger  ©dbmefelbunft  »erloren  geljt, 
fo  nehme  man  ein  anbereg , ebenfaEg  mit  ©(btoefelbnnft  gefüEteg  ©lag, 
ftülbe  eg  über  bag  boEe  ©lag  unb  laffe  eg  fidb  auf  biefe  Sßeife  nodt)  ein= 
mal  mit©dbloefel  füEen,  monacb  mau  eg  fo  fdl)neE  alg  möglidb  mit^ßabier 
ober  S3lafe  bebedt  unb  jubinbet,  ober  mit  bem  baffenben  2>ec£el  au= 
fdbraubt. 

^nm«rRun0.  S)a5  2lu8f(5ötoefeltt  ber  Cinma^egläTer  ift  für  Clnflemac^tefi  aller  9lrt  |u 
emtife^Xen,  unerlä§Iid§  ober  bei  Cingema^tem  no^ö  ©eite  440  o. 

^ottferbicrungbrnittcl.  2luBerbem  giebt  eg  nodb  einige  J?on=» 
ferbierunggmittel,  3.  23.  foE  eg  ein  fidbereg  EEittel,  oEe  in  tiw“ 
gelodbten  fjrüdbte  ju  lonferbieren,  fein  unb  ihnen  jugleidb  einen  ange* 
nehmen  ©efdbmad  geben , menn  man  ihnen  oftinbif^en  eingemadhten 
Sngtoer  beigiebt._  aHan  nehme  auf  1 5ßfb.  (500©r.)  grtiihte  1 ©tüdt  Singmer 
bon  ber  ©röBc  einer  2ßEaume,  fthneibe  eg  in  Heine  ©tüdfe  unb  mifdhe  eg 
unter  bie  f^rüdhte.  ©in  anbereg  2Eittel  ift,  auf  bie  fjrüdhte,  toenn  fie  in 
bie  ©löfer  gefüEt  finb , bor  bem  23erfdhlieBen  ein  nadh  ber  ©röBe  beg 
©lafeg  gefchnitteneg  reineg  ßeinloanbftüd  ober  toeiBeg  ^ßapier , toeldheg 
man  in  Ütum  taucht,  ju  legen , unb  barauf  ©alichlßulber  ju  ftreuen. 
23eim  ©ebraudhe  toirb  eg  borfidhtig  abgenommen. 

a)  f^tüc^te  in 

1367.  ^irfihcn  in  Luther.  Sie  beften  j?irfdhen  aum  ©inmadhen 
finb  bie  ©lagfirfchen , bie  9latttivfchen  unb  bie  groBcn  fauren  ßirfdhen. 
^uf  jebeg  5ßfunb  (500  ©r.)  auggefteinter  Äirfchen  redhnet  man  1 5pfunb 
(500  ©r.)  3uder;  bei  gröBeren  Quantitäten  ettuag  toeniger.  Ser  3utfcr 
mirb  geläutert  (ßehe  oben)  unb  auggefchäumt.  Sann  fdhüttet  man  bie 
Äirfdhen  hinein,  läBt  fie  unter  forgfältigem  2lbfdhäumen  ungefähr  55Jlinuten 
lochen,  thut  fie  in  einen  2tapf  unb  bebedt  fie  mit  ißabicr ; am  folgcnben 
Sage  gieBt  man  ben  3nder  ab,  locht  ihn  ein,  big  er  ein  menig  breit  öom 
Söffet  tropft,  fchäumt  ihn  babei  gut  ab  unb  löBt  bie  Äirfchen  barin  ein» 
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eimnadöcn. 


mal  auffod§en,  2lm  nöd)ften  Sage  lodjt  man  ben  abgegoffenen  3uder  jo 
lange,  bi§  er  breit  tiom  ßöjjel  trofft  unb  firubartig  tnirb  (man  lajje  il^n 
jeboc^  nicC}t  au  Iura  cinlod^en) , l^ut  bie  Äirjc^en  toieber  baau,  foc^t  fie 
auj,  nimmt  fie  Dom  gcuer , fd^üttet  fie  in  einen  5lapf,  lä^t  fie  unter  be= , 
ftänbigem  leichten  Umfd^tningen  berfü^lcn  unb  füttt  fie  in  ©täfer.  2)ur(^ 
ba§  leidste  Umfd^lningen  im  Greife,  toeld^e§  man  turnieren_  nennt, 
merben  bie  ßirfd^en  boE  unb  mnb,  inbcm  fic|  babei  bie  l^o^te  2Jlitte  ber= 
felben  mit  bem  eingelod^ten  ©afte  füEt.  SJtan  lann  aud^_  bie  Äirfdben 
auf  einmal  fertig  einfod^en,  raetdt)e  Slrt  be§  @inmacben§  tueniger  umftänb= 
lidC)  unb  babei  nid^t  minber  gut  al§  bie  oben  angegebene  ift.  3Jlan  lö^t 
bie  ßirfdf^en,  nad^bem  man  fie  toie  oben  in  ben  lodbenbcn  3udcr  getl^an 
Ijat,  auf  nid)t  au  fd^inadbeni  unter  toieberboltem  Slbfd^äumen  fo 
lange  lod^en,  bi§  fie  tnei(^  finb,  unb  lod^t  ben  3uder  ein  bi§  er  non  einem 
bareingctauf^tcn  ßöffel  langfam  tropft.  ?lun  nimmt  mau  fie  öom 
fffeuer  unb  lä^t  fie  toie  oben  unter  forttoä^renbem  leichten  Sumieren 
erlalten. 

1368.  Himbeeren  tu  JSudlcr.  2luf  febc§  5Pfunb  Himbeeren, 
meldbe  frifd^  unb  fauber  beriefen  fein  müffen , nimmt  man  1 5ßfunb 
(500  @r.)  Sudler,  locl)t  biefen  mit  ttjenig  SBaffer  auf  (fie^e  9lr.  1367), 
fd)äumt  i:^n  au§,  fügt  bief^rüd^te  Ijinau,  lä^t  fie  auf  bem  fyeuer  mit  bem 
Suder  10— 15  5Jtinuten  aielien,  abernid)t  auflod^en,  fdbüttet  fte  in  einen 
5tapf,  unb  bedt  fie  au.  5Den  anbern  Sag  gie^t  man  ben  ©aft  ab,  foebt 
i^n  auf,  fd^äumt  i^n  unb  gie^t  i^n  über  bie  f^rüd^te.  3lm  nä^ften  Sag 
lodbt  man  ben  ©aft  nodb  einmal  auf,  füttt  bie  grüdlitc  in  ©läfcr,  giefet 
ben  ©aft  l^ei|  barüber  unb  bcrfcblie^t  bie  @löfer.  3ur  größeren  ^alt= 
barleit  lann  man  bie  f5rüd)te  mit  ©alicplputbcr  beftreuen  (ficl^e  oben 
Äonfcrbierung§mittel).  (Sine  anbere  3lrt  ift,  bie  fyrücbte  auf  einmal 
fertig  einaulod^en,  niie  oben  bie  .ßirfd^cn,  bod^  af’^fu^^cu  bie  .^imbeeren 

felir  leid)t  babei.  . 

1369.  (grbbteren  tu  3u(iter.  «Kan  lod^t  tme  tu  9tr.  1368  aur 

iebe§  5pfunb  ßrbbccren  1 «Pfunb  (500  ®r.)  Suder,  färbt  iljn  nut  6o(bc= 
nille  ober  Äirfd;faft  fd)ön  rot,  fügt  bie  (Srbbccrcn  binau  unb  bcbanbclt  fte 
ioeitcr,  toie  bie  .^imbecren.  , 

1370.  Hotc  iFoljanniobfcrcn  in  3itd{cr.  3u  jebem  ^'lunb  3o-- 
bannisbeeren  nimmt  man  1 5pfunb  (500  ®r.)  Suder,  locbt  biefen  mit 
menig  SBaffer  au  einem  ©irup,  fd)üttct  bie  üon  ben  ©ticlcn  gepflüdten 
SBeeren  bincin,  fd)äumt  fie  au§,  lä^t  fie  unter  öfterem  bebutfamen  Um» 
fdjtoingen  beg  ileffelä  fo  lange  lodfcn,  big  ber  ßiider  breit  unb  gaUert» 
artig  non  einem  bareingetand)ten  ßöffel  fättt,  nimmt  fte  bann  nom  5cuer, 
fdiunngt  fie  leidjt  nm,  big  fte  öerlüblt  finb,  unb  füUt  fie  in  ©löfcr. 

J371^  lUcif}C  Jobaiiniobcfren  ol)nc  licunc.  ^lierau  nimmt  man 
grobe,  febr  feböne  Sobunnigbeeren.  2)ie  .(Ternc  ber  Don  ben  ©ticlcn  ge* 
pftüdten  5öecren  tnerben  mit  einer  angefpi^ten  fjeber  bcvaiiggenommen. 


ßinmac^cn. 
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9(uf  icbe§5piiinb  birfcr  nitSgcfeinitcn  Sccren  focI;t  man  l^^iunb  (500  ®r.) 
3u(icv  mit  ein  tuenig  SBnfjer  nnb  ctma§  ftatfUtricrtem  ©aft  üon  meinen 
3o]§onni§bfeven  311m  Sreitlnur  ein,  fd)nttet  bie  SBeeren  Ijinein,  fd^äiimt 
[te  an§  nnb  fod)t  fie  unter  oft  miebeit)oItcm  bel^ntfamen  Umftfjmingen  fo 
fange,  bi§  berSaft  etma§  breit  nnb  gallertartig  bom  Söffe!  tro|)ft,  nimmt 
fie  bom  5euer,  toiirniert  fie  fangfam,  big  fie  berfül^lt  finb,  nnb  fnttt  fie 
in  ©föfer. 

1372.  lünlnüffe  t»i  Indier.  9Jlan  nimmt  r^ierjn  bie  «Balnüffe 
im  9Infange  bc§  9JJüiiat§3iiili,  tuo  fie  an§geloadjfen  finb,  aber  noc^  leine 
^olafcfjafe  angcfeljt  Ijaben,  bom  SSaumc,  burcf;ftid)t  fie  on  berfcf)iebenen 
©teUen  mit  einer  ftarfen  9tabef,  fegt  fie  in  !atte§  SBaffer,  föBt  fie  unter 
täglich  breimaf  mieberl^oltcin  SBec^fel  be§  Sßafferg  6 — 8 Jage  müffern, 
fod)t  fie  bann  in  bietem  SBaffer  mit  einer  5)]rifc  ©afs  fo  tbcicf)',  ba§  man 
mit  einer  gtabel  feid}t  f)inburdjfted)en  fann,  fegt  fie  mieber  in  fafteg  SBaffer, 
loäffert  fie  unter  miebcrf^oftemSBedjfef  be§2Büffer§  nor^  einige  Sage  nnb 
faBt  fte  bann  auf  einem  ©iebe  abtrobfen.  — 9Iuf  1 ißfnnb  (500  ®r) 
SUiffe  fodjt  man  menigftenS  1 ißfnnb  (500  (Sr.)  3uder  mit  etton  V2  ßiter 
Raffer  auf,  fd^änmt  ifjit  ab,  legt  bie  Sluffe,  melc^e  man  mit  3i>ntftii(f= 
^en  nnb  Steffen  beftedt  l^at,  in  ben  3mier,  föBt  fie  einmal  anffod;en, 
legt  fie  in  _einen  Stapf,  gie^t  ben  3ncfer  bariiber  nnb  bebedft  fie  mit 

folgenbenSage  giefit  man  ben  3nder  ab,  fod;t  il;n  unter  gutem 
tlbfcpäumcn  ein  menig  ein  nnb  gie^t  ilpi  mieber  über  bie  f^rnd;te.  2lm 
brüten  nnb  gierten  Siage  miebevl;olt  man  bie§;  am  fünften  Siage  enblidj 
fodjt  man  bie  Stüffe  mit  bem  3ndcr  einmal  auf,  legt  fie  anm  Slbtropfen 
aur  ein  ©leb  nnb  bann  in  (Släfer , fodjt  ben  3mfer  fomeit  ein , baB  er 
nacB  bem  (Srfalten  einem  bidfliiffigen  ©irup  gleidjt,  nnb  gieBt  itjn  über 
bie  Stnije  meldje  bamit  gut  bebedt  fein  müffen.  grreidjt  man  bieS  mit 
1 ^pinb  (500  (Sr.)3uder  auf  1 ipfnnb  (500  ®r.)  Stüffe  nidjt,  fo  miiB  man 
nod}  etma§  3nder  mit  fcljr  menig  SBaffer  an  einem  ©irnp  fodjen  nnb 
ba, üinepmen.  ®aun  bebedt  man  bie  ©löfcr  nadj  bem  erfalten  ber  g-rüdjte 
leijt  mit  Rapier,  .giat  fic^  ber  3uder  nadj  2 — 3 Sagen  nic^t  mieber 
beibnnnt,  fo  binbet  man  bie@läfer  feft  mitS3lafe  an;  im  entgegengefeilten 
Salle  mirb  er  noc^  ein  menig  eingefoc^t  nnb  IjeiB  über  bie  Srüdjte  ge» 

fanber  Ijaben,  fo  beftedt  man  fie 
nidjt  mit  3>tnt  nnb  Steifen,  meil  baburdj  bie  ©djale  befdjäbigt  mirb, 
fonbern  man  fügt,  menn  ber  Bnder  aum  ameiten»  ober  brittenmale  nni» 
ßvobgeftoBene  Steifen  nnb  3imt  nnb  etma§  ganae  SJtn§fat= 
blüte  ^inau,  foe^t  ben  3nder  bamit  auf,  gieBt  iljn  burdj  ein  Sndj  nnb 
fo(^t  ipn  bann  aur  ge’^örigen  ®ide  ein. 

1378.  ^allie.aprihofcn  unb  JJfir|td)c  tu  3udifr.  Sitan  fdjneibe 
9lprifofen  in  .^ülftennnb  fdjälefie  glatt.  Stuf  1 ipfb. 
1500  ®r.)  ^prif Ofen  locBc  man  1 5pfunb(500  ®r.)3nder  mit  elma  V2  Siter 
'Sailer  auf,  lege  bie  Slbrifofen  I;ineiu,  laffc  fie  uidjt  ju  lueicl)  fodjcu, 
Aod^budj.  2S 
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fc^äume  flc  ou§,  fle  in  einen  lege  bie  abgewogenen  fleme  baju 
unb  bebecfe  fie  mit  5ßabier.  5Im  jolgcnben  SCoge  gie^e  man  ben  Sucfer 
ab,  lodje  i'^n  unter  gntem  Slbfc^^änmen  ein  menig  ein  unb  gic^e  i'^n  ^ei^ 
über  bie  ^rü(^te.  ^m  britten  Sage  micberl^olc  man  bie§.  3lm  tiierten 
Sage  lod^e  man  ben3uäer  fo  Iura  ein,  ba^  er  bon  einem  bareingetaud^ten 
ßöffel  breit  unb  fermer  trobtt  (man  pte  fid^  aber  bor  bem  3uturaein= 
fod^en  bc§  3ud£er§),  füge  bie  Slprifolen  :^inau,  laffe  fie  einmal  auilodlim, 
t'^ue  fie  in  einen  9tabf  unb  bebede  fie  mit  ^popier.  5lad^  bem  boIlftän= 
bigen  (Srfalten  mu§  ber  3udEer  einem  ettoa§  bidflüfftgen  ©irup  gleid^en. 
.^at  fid^  biefer  nad^  2 — 3 Sagen  ni(bt  berbünnt,  fo  fütte  man  bie  2lpri= 
lofcn  in  ®läfer,  bebede  fie  mit  in  3ium  getränltem  Rapier  unb  binbe  bie 
©läfer  mit  S5lafe  au.  — 6infad(ier  unb  cbenfo  gut  ift  e§,  fie  auf  einmal 
mie  bie  Äirf^en,  9lr.  1367,  au  IocC}en.  ^an  l^üte  ftep  bor  bemSerfa^ren 
ber  3^rüd)te,  nel^me  beg'^alb  nie  au  biel  grüd^te  aiif  einmal  in  bie  Äajfe= 
rolle,  ba|  fie  nid^t  au  gebrängt  nebeneinanber  liegen,  unb  nel^me  fie  cin= 
aeln  mit  bem  ßöffel  l^erau§.  Sbenfo  bel^onbele  man  bie  ?pfirftd§e. 

1374.  Heineclauben  in  3udicr.  ginmad^en  müffen  biefe 

fürüd)te  boHlommen  auSgemod^fen,  aber  nod^  l^art  unb  grün  unb  ol^ne 
frieden  fein,  fölan  ftnpe  bie  ©tiele  mit  ber  ©d)cre  ^alb  ab,  fted^e  bie 
^Pflaumen  überaH,  befonberS  an  ben  ©tielen,  mit  einer  5tabel,  fepe  fie 
mit  biel  foltern  SBaffer,  etmo§  (äffig  nnb  einer  «prifc  ©ala  auf§  fyeuer, 
loffe  fie  bi§  aun^  ©iebepunfte  l^eiB  merben  unb  bann  an  ber  Seite  bc§ 
fffener§  onfilfilen,  lege  fie  in  faltcS  23offer,  laffe 

fie  berfü’^len  unb  lege  fie  aum  Slbtropfen  auf  ein  Sieb.  ?luf  1 ^'funb 
(500  ®r.)  ^floumen  laffe  man  1 «pfunb  (500  ®r.)  3uder  mit  ettoa  Vs  Siter 
Söaffer  auffod^en,  ft^nume  i’^n  onS,  laffe  bie^Pftoumen  einmal  bann  auf= 
fod^en,  lege  fie  in  einen  fJlapf  unb  gic^c  ben  Siidcr  barüber.  3lm  folgern 
ben  unb  am  britten  Sage  mirb  ber^uder  obgegoffen,  ein  menig  cingcfodpt 
unb  :§eiB  über  bie  fffrüd^te  gegoffen.  3lm  bierten  Sage  fod^e  man  ben 
3uder  fomeit  ein , boB  er  breit  unb  fd^mer  bon  einem  barcingetau^tcn 
ßöffel  tropft,  laffe  bie  Pflaumen  bortn  cinmol  auffod^cn,  t^uc  jte  in  einen 
5iapf  nnb  bebede  fie  mit  ^opicr.  9lad^  bem  grfaltcn^  muB  ber  Suder 
einem  aiemlid^  bidEflüffigen  Sirup  gleid^en;  l^at  er  biefen  ®rab 

ober  berbünnt  er  fid)  mäljrenb  ber  näd^Pfolgenben  Sage  mteber,  fo  fo  Je 
man  i^n  nod^  ein  menig  ein  nnb  gieBc  i^n  IjeiB  über  bie  i^yrüdgte,  meldge 
bann  in  (Släfer  georbnet  unb  überftcl}cnb  mit  bem  bebedt 
5iacb  bem  (Srfaltcn  lege  man  in  3ium  getränfteS  «Papier  über  bie  ^nieüte 
unb  binbe  bie  ©löfer  feft  mit  23tnfc  31t.  Sollten  bie  5pfloumcn  mcidp 
unb  reif  fein,  fo  bel;anbelc  man  fie  mie  bie  ?lprifofen  in  borigcr3lummcr. 

1375.  Hagebutten  in  3nri{er.  ®roBe,  rec^t  rote,  bonfommm  reiTc, 
bodb  nodi  fefte  C^agebutten  merben,  nad)bcm  bie  Stiele  bcrfctben  polb 
ober  gana  abqeftupt  finb,  burd)  Ulbrciben  ouf  einem  red^t  övoben  Sn^e 
pon  iljrcn  Stadjeln  befreit.  SDann  fd^neibc  man  bic  ilronc  ber  gritd^tc 
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glatt  oB  itnb  ncljme  btc  JTeme  mit  einem  Baflenb  5ugeftf;nittencn  f^eber» 
Iiell§erau§:  mofd^e  bie  .^ageButten  mel^mtmale,  tl^uc  [ie  in  tod;enbc3 
Söoffer,  fod^e  |ie  einmal  auf  unb  laffe  fie  an  bet  ©eite  be§  ?!fener§  3n=> 
gebeät  langfam  meid^jiel^en,  fiU;Ic  fie  in  faltem  Sßnffer  aB  unb  laffe  fie 
auf  einem  ©ieBe  aBtropfen.  Stuf  jebe§  $Pfunb  grud^t  laffe  man  1 5pfunb 
(500  @r.)  3mter  mit  etma  V4  ßüer  SBaffer  anftoc^en , fd^öunte  t§n  gut 
nn§  unb  gie^e  itjn  l^ei§  über  bie  in  einen  9taf)f  gelegten  ^riie^te.  9tm 
nöcfiften  2age  loct;e  man  ben  3wder  etma§  ein,  füge  bie  gvüdjte  l)iu3u 
unb  laffe  fie  einmal  auffod;en.  9lm  britten  Stage  loi^e  man  ben  3udet 
micber  ein  unb  gie^e  it)n  l)ei|  üBer  bie  .^ageButten,  mcld^e  bann  enblid) 
am  Bierten  Stage,  nadjbem  bet  3itder  baüon  nBgegoffen  unb  mit  bem 
©afte  Bon  ein  Baut  ßitvonen  obet  ein  menig  fel^r  gutem  @ffig  3U  einem 
bünnen©iruB  eingclod)t  motbenift,  inbemfelBen  nod)  einmal  anfgefod)t, 
au§gefd)äumt,  nad;  bem  ®v!alten  in  ©löfet  gefüllt  nnb  mit  i’^vem  3Bdcr 
reicBlic^  Bebedt  mevben.  9)tan  lann  audj  in  bem  3udcr  31t  ben  $age» 
Butten  ein  menig  3imt  unb  stellen  nu§fod^en,  bod)  bütfen  biefe  3ufäfee» 
Bcfonber§  bie  stellen , nid)t  batin  BlciBen , meil  bie  ^ageButten  baBon 
fleifig  merben. 

137G.  Melonen  in  3ndtet:.  3um  ®inmad;en  eignet  fid^  Bot3ttgli(^ 
bie  red^t  gvoB  genese  SUtelone.  9)tan  fd^neibet  bie  nidjt  311  reife  Süielone 
in  ©treifen  Bon  2 ginsei  Breite,  fd;ätt  fie,  nimmt  bie  ,l?eme  unb  ba§ 
2Rarl  l)erau§,  Jc^neibet  bie  ©treifen  guerburd^  in  etma  ftngerbide  ©tüde 
unb  brefftert  biefe  länglid)=runb,  moBeiman  bie  fd^arfen  bauten  aBfdfinei» 
ben  mui,  meil  biefe  Beim  ^od^en  3erfatten.  SDann  miegt  man  bie  ^rnd^t, 
legt  fie  in  fo^enbe§  SBaffer,  tl^ut  eine  gute  Sflrife  ©als  baran,  lä§t  fie 
einmal  auffod^en,  bann  an  ber  ©eite  be§  fjenerg  fo  lange  sie'^en,  Bi§  fie 
meidt)  ift,  unb  legt  fie  311111  SlBtroBfen  auf  ein  ©ieB.  3lnf  jebeS  SPfnnb 
9Dtelone  fod§t  man  1 SPfunb  (500  ®r.)  3uder  mit  etma  V4  ßiter  Söaffer 
auf,  fd^äumt  t^n  an§,  fügt  ein  SSuljenb  ©emürsnelten , einige  ©tüde 
3imt  unb  ouf  4 — 6 SPfimb  (2 — 3 .ffilo)  3nder  etma  V2  ßiter  fel^r  guten 
^eineffig  Ijinsn,  läfst  e§  nod^  ein  menig  lodjen,  nimmt  bie  Steifen  mit 
einem  ©c'^aumlöffel  !^erau§ , gie^t  ben  3itdcr  auf  bie  in  einen  S)taBf  ge=> 
legte  2Relone  unb  bedt  Spapier  barüBer.  Slm  folgcnben  Stage  gie|t  man 
ben  3udEer  aB,  fodjt  i^n  etma§  ein,  gie|t  t^n  ’^ei^  üBer  bie  53lelone  nnb 
lä§t  fie  bkSmal  2 — 3 SSage  ftcljen.  3e^t  fod(it  man  bicS)Jlelone  mit  bem 
Suder  ouf,  nimmt  fte  mit  bem  ©djaumlöffel  Bernua,  fod)t  ben  3»dfer  Bi§ 
3ur  .^älfte  ein  unb  gie^t  il}n  l^ei§  üBer  bie  f5rnd)t.  SRac^  3 — 4 Sagen 
lod^t  man  ben  3uder  311  einem  bünnen  ©irnf)  ein,  fd}id)tct  bie  SDtclonc 
in  ©löfer  ein,  gie^t  ben  3i'dter  barüBer  nnb  Bebedt  bie  ®löfer  Borläufig 
mit  Spapier.  SSJenn  ber  3iider  iiadj  einigen  Sagen  fid)  nid)t  micber  Ber* 
bünnt  l)at,  fo  Binbet  man  bie  ©läfcr  mit  SSlafc  31t  nnb  Bermal;rt  fie  an 
einem  trodnen , lü'^len  Orte;  im  cntgcgengefeljtcn  gälte  11111^  man  ben 
3uder  nod()  ein  menig  einlod^en  nnb  t|ei^  ouf  bie  5Jtelone  gieren.  — Oer 
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bon  Gfftg  !väfHgt  bcn  ber  5!Jlctonc,  ift  jcbod^  un= 

bcbiiiflt  iiotlucnbig. 

1377.  ^tirtitrt0  in  3udtct  tnirb  gefd^ätt  in  ©c^eiben  gcic^nitten 
unb  niic  bie  ?I)jrifoieu  in  9lr.  1373  bcljanbeit. 

1378.  Stndjdbcei'fii  in  3udicr.  ^iad^bem  man  bie Stad^elbeeren 
mic  in  51r.  1364  jum  (5inmacl)en  borbereitet  l^at,  (egt  man  fie  in  foc^en= 
be§  Söaffer,  lä^t  fie  an  ber  ©eite  beS^fuc^^  siemtic^  meid^jiel^en,  tegtfic 
in  falteg  Söaffer  unb  bann  jum  3tbtropfen  auf  ein  ©ieb.  3Iui  jebeg 
5f>fmib  ©tadjetbecren  fod}tman  lV4  5Pfunb  (625  @r.)  3udet  nxit  Va  Sitcr 
Gaffer  auf,  fd^numt  i^n  au»,  lä^t  i’^n  erfalten  unb  gie^t  i^n  über  bie 
in  einen  3iapf  gelegten  ©tad^elbeeren.  S)ie  meitere  Säe^anbfung  ift  mie 
bie  ber  .g)imbeeren  3lr.  1368. 

1379.  IJrci^eÜJCci'cn  cinjumadjen.  3Jlan  nberbrü'^t  bie  gutge= 
lefcnen  SSceren  mit  fod)cnbem  Sßaffer  unb  lä^t  fie  abtrofjfen.  Sann 
löntere  man  3uder  (onf  1 ßiter  IBeeren  ‘^U — l^funb  [375 — 500  @r.]), 
fc^ütte  bie  SSceren  baju  unb  laffe  fie  fo  lange  fd^moren,  bii  ber  ©ait 
geleeartig  tröfift.  Sann  füllt  man  fie  l;ei|  in  SSüd}fen.  5)lan  fann  bie 
Preiselbeeren  and)  auf  folgenbe  Söcife  o|ne  3uder  einmad^en:  9Jtan  feSe 
fie,  na(^bcm  man  fie  beriefen,  gcmafd)en  unb  auf  Süd^ern  abgrtrodfnct 
I)nt,  in  einer  i?üfferoIIe,  meld^e  fie  nur  5ur  .g)älfte  augfüHen,  auf  gelinbcg 
fyeuer,  unb  Inffc  fie  unter  mieberljoltern  Umfd}ütteln  admä^üd^  l^ciS 
tbcrben.  SCßcnn  bie^Bccrcn  nnfangen,  ©aft  bon  fid)  ju  geben,  fo  fe^e  man 
fie  auf  ftärfereg  fVeuer,  laffe  fie  nur  einmal  anftopen,  fülle  fte  giciri)  in 
©läfcr  ober  Sö^fe,  unb  binbe  fie  nad)  bent  grfalten  ju.  — S3cim  ®c= 
braud)e  bermifdjt  man  bie  onf  biefe  SBcife  eingemachten  iprciScIbccren 
mit  3ndct  unb  ctmag  SBcin,  ober  noch  beffer  mit  3udcr  unb  gcfchla- 
gencr  ©al)uc. 

1380.  -Bermöc  (^cibdliccrni)  mit  3ud{cc.  Sic  Scfingc  merben 
fanber  beriefen  unb  gcU)afd}en.  SInf  febeg  5]}fnnb  fy^üdljte  fod)t  man 

(250  — 375  @r.)  3ndcr  mit  fchr  menig  SBaffer  auf, 
fd)üttet  bie  gntabgetrobften  SSefinge  baju,  löSt  fte  unter  gutem  Slbfchün= 
men  einmal  übcrfod}en,  giefjt  fie  auf  ein  ©ieb,  fodjt  bcn  babon  abgclciu= 
feiten  ©oft  fotocit  ein , baS  er  breit  unb  langfam  bon  einem  barnn= 
getauchten  ßöffcl  tropft,  bermifdd  bie  ^riidjtc  Uneber  bamit  unb  fudt  fic 
nad)  einigem  iücvfnhien  in  Ödöfer.  9Iad)  SScIicben  fann  man  auch  cm 
paar  ©tüdc  3''id  mit  bcn  fyrüdhten  fod)cn.  _ 

1381.  ilinicii  in  3ndtcr.  3bmginmad)en  eignen  ftch  boriiignch 
bie  SJtngfateller  SBiriten  unb  bie  Ileurrds-blancs.  Sie  reifen,  aber  nod) 
feften  SSirnen  lucrben  nngefd)ält  mit  biel  faltem  Söaffer  auig  jveuer  ge= 
feilt  unb  höft*  iueichgefücht,  in  faltem  SOaffer  abgefühlt,  glatt  gefd)ölt 
(mobei  man  bie  ©ticte  halb  abftnlit),  in  aBaffer  mit  etmag  6itroncnfa|t 
nur  fo  meid)  gcfodft,  bafi  man  fie  mit  einer  Habel  leicht  bnrd^ftcchc'i 
fann,  mieber  in  fniteg  aßaffer  unb  bann  aum  Slbtropfen  auf  ein  ©icb  ge= 
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fegt.  3luf  jcbc§  $pfunb  Simen  fod§t  man  toenigftcn§  1 ipfunb  (500  @r.) 
Sudev  mit  V4  ßitev  SBaffer  auf,  fd;äumt  i^n  au§,  tä^t  bie  Sirnen  baviii 
einmal  auflodjen,  t'^ut  fie  in  einen  9ta|)f  unb  bebedt  fie  mit  ipapiei-.  2)ie 
Weitere  Seljanblnng  ber  Simen  an  ben  näd)ftfolgenben  2:agen  ift  ttie  bie 
ber  Slprilofen  in  9tr.  1373. 

1382.  Hote  Bii'iicn.  Slan  laffe  ^Preiselbeeren,  toeld^e  jubor  ge= 
mafd)en  finb,  auf  gelinbem  gener  langfam  toeidjfocSen,  gieSc  fie  auf  ein 
aufgefbannteS  2ucS  unb  laffe  ben  ©aft  ablaufen.  ®aun  fdjneibe  man 
nic^t  3U  toeic^e,  aber  faftige  Beurrös-blancs  in  ^älftm  ober  Sicrtel, 
fd^äle  fte  glatt,  befreie  fie  bon  ben  ÄerTigel)(iufen,  fe|e  fie  mit  bem5preiSel= 
bcerfaft,3uder  unb  einem  ©tiid3imt  auf§  geucr  (auf  1 SiterSaft  redjnct 
man  ^U—l  «Pfunb  [375  —500  @r.])  3uder  unb  1 V4— IV2  ßiter  bott 
Sirnen,  unb  laffe  fte  unter  ftetem  2lu§fd)äumen  langfam  fo  lange  lochen, 
bi§  fie  meid)  finb  unb  ber  ©aft  fo  lurj  cingefocSt  ift,  baS  er  bon  einem 
bareingctaucSten  Söffel  breit  tropft,  ©inb  bie  Stnren  mcicS,  e^e  ber  ©aft 
Iura  eingefoc^t  ift,  fo  neSme  man  fie  mit  einem  ©d)aumlöffel  beSutfam 
lierauä,  foc^e  ben  ©aft  auf  ftärlcrem  fyeuer  ein  unb  bereinige  i^n  mieber 
mit  ben  Sinien.  — Sad)  einigem  Serfül)lcu  fülle  man  bie  Sirnen  in 
©läfer.  — Stit  bem  ©afte  bon  .giimbeeren  £aun  man  bie  Sirnen  auf 
biefelbe  Söeife  ein!od)en. 

1383.  Sürbis  al0  beutfrljcu  Jngmetr  cinjumndjen.  1 ^ilo 
(2  ^Pfunb)  5?ürbi§,  1 ßilo  3uder,  5 @r.  pulberifierten  Sfngmer  3 @r 
meinen  ipfeffer. 

®er  Jlürbiä  mirb  gefi^ält  burcSgefd)nitteu  nnb  ba§  ßeruSauä 
gematzt.  S)ann  fd)neibe  man  ben  ßürbiä  in  ©tüden  ober  ftec^e  mit  bem 
ÄartoPau§ftecSer  !leine  i?ugeln  au§,  unb  laffe  fie  in  foeSenbem  SJaffer 
cintgemal  anfmatlen.  5tad)bem  ba§  SBaffer  burcS  ein  ©ieb  abgelaufcn 
lege  man  ben  .ßnrbi§  in  eine  5poraettanfd)üffel,  ftreue  ben  ftaren  3udcr' 
ben  ipfeffer  unb  SttQtoer  barüber,  bede  bie  ©d)üffel  ju,  unb  laffe  fie  einen 
2ag  fteSen.  ®en  aubern  Slag  Iod)c  mau  ben  ©aft  auf  unb  laffe  ben 
Hürbtg  eine  SBeile  bariii  toc^en,  bi§  er  gläfern  mirb,  aber  nidbt  meid). 
Sarauf  füEe  man  i^n  in  2öpfe  ober  ©löfer,  fod)e  ben  ©aft  bid  ein  unb 
gieSe  iSn  barüber.  ©ollte  er  nad§  einigen  Sagen  fid)  mieber  Uerbünneu, 
fo  gtepe  man  it)u  bon  bem  ^?ürbi§  ab,  unb  !o(Se  i^n  nod^mal§  bid  ein. 
dütU  man  bicfen  Äürbiä  bem  Sfugmer  no^  äl;nlicSer  haben,  fo  nebmc 
man  anftatt  be§  meiSen  3uder§  echten  braunen  Sarinauder. 

V ftuf  anbere  3lft.  Stan  fd)ält  ben  ßürbig,  ftid)t 

ba§  j?eniSau§  l)erau§ , f(^^ueibct  Heine  ©tüdd)en,  ober  mit  bem  Jlar= 
toffelauäftecber  Iletne  kugeln,  unb  legt  fie  1 Sog  in  lalten  (Sffig;  bann 
1^®  I)erou8,  unb  fod)t  fie  in  geläutertem  3iider,  Sfunb 
(375  @r.)  auf  1 5pfunb  (500  ©r)  3ru(^t,  t^ut  fein  gcfd)nitteue  Sitronen» 
lu)ale,  bie  man  bor^er  in  SJaffer  meid)£ocit,  l)iuau,  einige  Heine  ©tüdd)eu 
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Sngtoer,  3i>nt  unb  ben  ©aft  bon  2 Sitronen,  nimmt  bcn  ÄütbiS,  toenn  er 
gläfern  mirb,  '^erau§,  foc^t  ben  ©qt  bid  ein,  unb  gie|t  i^n  über  ben  itürbis. 

1385.  Öluitten.  5)tan  Ioc§t  bie  in  .^ätjten  gei'cfjnittenen,  entfernten 
Quitten  in  Söaffer  ^albtueic^ , läutert  V4  ^ßjunb  (375  @r)  3uder  aut 
1 5piunb  (500  @r.)  grüc^te  unb  fodjt  bicfc  boEenb§  tneid^  barin,  füllt 
fie  in  ©läfer,  foctjt  ben  ©aft  bid  ein,  gie^t  i(|n  batübcr  unb  binbet  bie 
©läfer  je[t  ju. 


b)  2)a§  @mma(l;en  ber  f^tüd)te  in  ^x-anäBrannÜtJcln. 

1386.  ^lynltofeu  in  Branntwein.  Sie  5tbrifo{en,  meld^e  jmar 
ou§gemac(iien  unb  getb,  aber  noc^  feft  fein  muffen,  toerbcn  mnb  l^erum 
mit  einer  ©tednabel  biä  auf  ben  ©tein  geftoc^en  unb  mit  SBaffer  aurä 
geucr  gefegt;  Wenn  fie  auf  bem  5ßunfte  be§  ßoc§en§  finb,  nimmt  man  fie 
ab  unb  löft  fie  an  ber  ©eite  be§  fo  lange  äieljen,  bi§  fie  ftc^  lueii^ 
anfüljten.  Sa  nidjt  alle  fffriic^tc  au  gleii^erSfit  tueic^  toerbcn,  fo  unter= 
fudje  man  fie  oft,  bamit  nic^t  ein  Seil  berfclben  an  Weid^  toerbe.  Sann 
In^t  man  fie  in  faltem  SBaffer  abfü'^len  unb  legt  fie  aum  Slbtropfen  auf 
ein  ©icb.  — 5luf  jebe§  ißfunb  3lbrifofen  fod}t  man  tocnigftenS  Vj  $|unb 
(250  ©r.)  3nder  mit  V4  ßite’^  Söaffer  auf,  f^äumt  il^n  au§,  lä|t  bie 
Slfnifofcn  bnrin  eiumal  auffodjen,  tl^ut  fie  in  einen  9?abf  unb  bebcdt  fie 
mit  ^Papier.  3lm  folgenben  Sage  _gic§t  mau  ben  Sudcr  ab,  fod^t  i^n 
ein,  bi§  er  ein  toenig  breit  bom  ßöffel  tropft,  fügt  bie  grü(^tc  ^inau  unb 
lo|t  fie  langfam  nuffoc^cn;  am  brüten  Sage  lä^t  man  bie  5rü(|te  auf 
einem  ©iebe  abtropfen,  foc^t  ben^uder  fotoeit  ein,  bi§  er  breit  unb  lang= 
fam  Pom  ßöffel  tropft,  lä^t  il;n  Pcrfüljlcn,  bcrmifc^t  il^n  mit  einer  gleid^en 
Quantität  ober  noi^  ettoaä  mel^r  be§  beften  granabrannttoeinS  unb  gie§t 
biefen  ©oft  burd)  ein  reineg  Suc^.  Sann  orbnet  man  bie  grüd^tc  in 
glaft^cn  Pon  tociBem  ®lafc  mit  toeitcni  .^alfc,  übergieBt  fte  mit  bem 
Haren  ©afte,  berfd)licBt  bie  f^lafdjen  mit  ^orfftöpfcln,  binbet  ftc  mit 
a3lafc  au  unb  Pertoaljrt  fie  an  einem  trodnen  Orte. 

1387.  Jlfirrifijc  in  Brnnntjocin.  Wan  reibe  bcn  fylaum  ber  atoar 
reifen,  bod)  nod)  feften  5pfivfid}c  mit  einem  Snd)c  ab,  ftcd^c  ftc  rnnb  l^crum 
mit  einer  9iabcl  bi§  auf  ben  ©teilt,  laffc  fie  toic  bie  3lprilofcn  in  fodijcn= 
bem  9Baffcr  langfam  aicwlid)  tocid^aic^c'i.  bcl)anblc  ftc  tocitcr  toic 
bie  Slprifofcn  in  PorftcBcnber  stummer,  ©inb  bie  5pfivfid§e  fd^on  mürbe, 
fo  brüdc  man  ftc  beim  9lbrcibcn  nidjt  au  ftarf,  blond^icrc  ftc  oud^  nid^t 
in  aCßaffcr,  fonbern  fodjc  fie  glcidj  in  bem  aufgclöftcn  Suder  langfam 
^ücidj.  _ gjtan  lann  bie  fpfirfidjc  and)  in  ^älftcn  gefd^nitten  unb  ge» 
fdiält  in  aSrannttocin  cinmad^en. 

1388.  Birfrijeu  in  Branntiufin.  ©roBe  fdjönc  @to§fiifd^cn, 
beren  ©ticlc  man  l;alb  nbgcftnBt  l^at,  toerbcn  mit  ettoaS  in  ein  leinenes 
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2c4)))d^eu  geBuubenen  3iint  unb  hielten  in  toeif^alfiae  g^^o^(^§en  gelegt. 
Sluji  jebeS  $funb  ßirfd^en  bcrmifc^t  man  etma  Vs  ^ranabrnnntmein 
mit  200—250  @r.  geftoBenem  S'^Bi  iB^  üBer  bie  j?irid^en,  ber« 
f($lieBt  bie  gtafc^en  gut  mit  ißfvobien  unb  barübergebunbcnct  S3(a|e  unb 
läBt  bie  grüc^te  einige  SBoc^en  an  bei  ©onne  beftittieren. 

1389.  licincf laut» eil  in  BranntttJeiu.  93tan  bel^anbte  bie  gteine- 
clouben  mie  in  9ir.  1374,  bod^  iieBme  mon  l^ierau  nur  Vs  ^funb  (250  @r.) 
3ud£er  auf  1 5pfnnb  (500  @t.)  Spftaumen.  Slm  folgenben  2age  fodje 
man  ben  äicmlic^  turj  ein  unb  git'Be  i^n  foc^ienbl^eiB  über  bie 
grüd^te,  metd^e  man  am  brüten  2age  auf  einem  ©iebe  abtropfen  läBt 
unb  in  bie  jur  5lufbema^rung  geeigneten  ©efä^e  legt.  3)er  3uder  toirb 
fomeit  eingefoct)t,  ba§  er  breit  unb  fermer  bom  Söffet  tropft,  nadC)  bem 
SSerlii'^len  mit  bem  Sranuttoein  bermifetü,  burd^  ein  Sind)  unb  bann 
über  bie  grüd^te  gegoffen. 

1390.  BUrabellen  in  Sranntmein.  5)tan  mirft  bie  nid^t  au  reifen 
ÜJtirabellcn,  nad^bem  man  bie  ©tiele  bcrfelben  ein  menig  abgeftu^t  pat, 
in  fodbenbeö  Söaffer,  nimmt  fie,  toenn  fie  in  bie  .g)ö!^e  fommen,  l^ernuS, 
läBt  fie  in  faltem  SBaffer  berfü^ten  unb  bann  ouf  einem  ©lebe  abtropfen. 
Stuf  jebc§  fpfunb  biefer  f?rüd}te  tä^t  man  Vs  ^Pfunb  (250  @r.)  3bder 
mit  Vs  ßÜci^  Sßaffer  auffodjen,  fd}äumt  ipn  au§  imb  gie^t  il^n  §ei|  über 
bie  in  einen  Stapf  getegten  SJtirabeEen.  ®ie  meitere  S3et)anbtung  ift  ber 
ber  fReinectauben  in  höriger  Stummer  gteid§. 

1391.  (Suitten  in  I5rannttOßin.  SJtan  fdfiätt  bie  Quitten  unb 
fodfit  fie  in  Söaffer  aiemtic^  toeid^.  3^  einem  fpfunb  Quitten  fodjt  man 
Vs — V4  Sßfunb  (250 — 375  @r.)  3uder  mit  Vs  ßüer  SBaffer,  f^äumt 
i^n  au§  unb  tä^t  bie  gutabgetropften  gfrüd^te  barin  einmat  auffod^en. 
Stm  fotgenben  Jage  gie^t  man  ben  3uder  ab,  fod^t  il^n  Iura  ein  unb 
gieBt  ipn  IjeiB  über  bie  Quitten ; am  britten  2age  täBt  man  biefe  ouf 
einem  ©iebe  abtropfen,  lod^t  ben3uder  firupartig  ein,  bermifd^t  i!^n  nad^ 
bem  Söerfüpten  mit  ebenfobict  ober  nod§  etma§  me^r  f^ranabrannttoein, 
gicBt  ben  ©oft  burdB  ein  2ud;  unb  bonn  über  bie  in  ©täfer  getegten 
ijrüc^te. 

1392.  Hofjc  gcmifdjtc  Jnldjte  in  Srnnntmein  ober  ötognali. 
©rbbeeren  toerben,  nadjbem  fie  abgebeert  unb  gereinigt  finb , in  eine 
Terrine  ober  in  einen  ©teintopf  getpan  unb  mit  getöutertem  '^eiBen  3nder 
(1  ipfunb[500  ©r.]auf  1 fpfunb  (Srbbeeren)  übergoffen.  S)anu  gieBtman 
Vs  ffrtafdje  ©ognal  ober  Srannttoein  barüber  unb  bedt  bie  Serrine  ober 
binbet  ben  SEopf  feft  au.  Slac^  einigen  Jagen  fietjt  man  nai^,  ob  ber 
©oft  barüber  ftefit,  fonft  giebt  man  nodt)  etn>a§  3uder  baau.  Stad^  einigen 
Söod^en,  toenn  bie  Äirfdjen  reif  finb,  tegt  man  über  bie  (Srbbeeren  auä= 
gelernte  Äirfd^en,  giebt  toieber  ebenfobiet  3uder  barüber  unb  nod^  ein 
©ta§  ßognaf.  Stuf  biefe  SBeife  fd^id^tet  man  nod^  unb  no(^  Stprifofen, 


440 


(Stnmai^cu. 


5ßfIoumen^  JjimBeercn,  3o^aniii§Becren  borauf,  giefet  immer  ctoalSoguaf 
nad),  unb  beobacfjtet  nur,  ba^  ber  ©aft  borüber  ftebt 

Siefeg  Dbft  ^ätt  ftd^  borsüglit^. 


c)  f^rüc^tc  hnx^  ©a^tuefelbunft  3u  !onferöieten. 

1393.  mirfdjen  in  ^d)ttiefcIJ)unfl.  5Jlan  reibe  bie  ÄirfcBrn  rein 
ab,  ferne  fie  aug,  bermtfdje  fie  mit  ffarem  3ncEer  (2-3  £öffef  auf  1 Siter 
^ujc^en),  bei  fanern  ettoag  me^r,  laffe  fie  in  einer  ^offeroEe  langfam 
fcbmoren  unb  jütte  fte,  inenn  fie  genügenb  ©aft  gegeben  Baben,  nodb  Bcife 
in  anggefc^mefette  ©fäfer  (fie^e  bag  ©c^mefetn,  XXL  Slbfd^nitt,  ^x.  II) 
unb  binbe  bie  ©löfer  feft  311.  Um  bag  ©bringen  ber  ©täfer  beim  Sültcn 
3U  bermeiben,  märme  mon  biefe  borl^er. 

1394.  Jlflaumen  in  S'djinefelbunll.  3)lan  reibt  bie  ipflaumcn 
rem  ab,  nnb  fcrnt  fie  aug,  ober  man  überbrü^t  fie  mit  fod^enbem  Söaffer, 
unb  fd^ält  fie,  in  tneld^em  f^aEe  man  fie  nid)t  augfemt,  unb  be^anbclt  ne 
toeiter,  mie  bie  J?irfc^en  in  9ir.  1393.  3)a  fie  leicht  aerfal^ren,  fo  ne^me 
man  nic^t  au  biel  auf  einmal  in  bie  ÄafferoEe  unb  ncl^me  fie  borficjtig 
einjeln  mit  beni  Söffef  l^eraug,  fobalb  fie  anfangen,  meic^  ju  toerbcn. 

1395.  ^cibelbceren  in  S’djmefclbunft  merben  mie  bie  .EirfcBcn 

9ir.  1393,  be^anbelt.  ' 

1396.  irliebcrbceren  in  SdjnJcfelbuufl  cbenfo.  ©ie  geben  im 
SBinter  eine  bortrefftid;e  ©nbbe.  (91r.  248.) 

1397.  Birnen  in  S'djmcfclbun^.  9Jtan  fc^ält  bie  Simen,  brefficrt 
bie  ©tiele  unb  :§albiert  fie,  menn  fie  gro§  finb.  Sann  läutert  man 
3uder,  125  @r.  auf  1 5pfunb  (500  ®r.)  Sirnen,  giebt  ettoag  ©itroncn» 
fdjale  nnb  3imt  l^inein,  fod^t  bie  Simen  barin  tncid^  unb  füEt  fie 
in  bie  anggefd^mefeften  ©fäfer.  ©oEten  bie  Simen  nodb  unrcti  unb 
Ijart  fein,  fo  fod;e  man  fie  bor  bem  ginmadjen  in  Söaffcr  bolbiocidb. 

1398.  ^iirilmfen  unb  |i|trridjc  in  5dji«efelbunE.  SDtan  fd^ätt 
bie  Stbrifofen,  l^afbiert  fie  nnb  löft  bie  .^ernc,  bon  bcncn  man  einige 
öffnet  nnb  abgefdjält  unter  bie  fjritdbte  niifd)t.  Sann  läutere  man  3ud'er 
(250  ©r.  auf  500  ©r.  grild^te),  nnb  belbanbcle  fie  lociter  toie  bie  Spau= 
men  in  9lr.  1394. 

1399.  Ibimbcercn,  ^rbbccrcn  unb  üoljanniabcfren  in 
Sdjmcfclbunll.  Slan  läutert  3uder  (375  ©r.  auf  500  @r.  fyrüdbtc), 
Iä|t  bie  gfrüd;tc  borin  auffodben,  füEt  fie  in  auggcfdblüefeltc  ©läfcr,  fo^t 
bcn  ©oft  ettbog  ein  unb  gießt  ifjn  borilber,  unb  beifdblicßt  bie  ©täfer. 
(©ief;c  flEgemeine  Ütcgcln,  XXL  aiBfdbnitt,  9Ir.  II.) 


d)  ©unftoöft. 

©ine  nnbere  betoäljrte  ?lvt  bie  gfrüdjtc  cinaumadben  ift,  fie  rolb  bie 
©läfcr  311  füEen,  biefe  in  SJaffer  311  ftcEen  unb  fo  lange  bovin  3U  fodbcu,  big 
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fte  gar  fiiib.  9Jlan  üerfäl^rt  babei  folgcnbcrina^en ; 5Jlatt  legt  bie  ^vüc^te, 
nod)bcm  man  fie  geveiiügt  unb  borbereitet  I)at  (fielje  g-vüdjte  in  Suder), 
f(^id;tioeife  in  ©läfer  mit  nid^t  jn  meitcin  .^nlfe,  ftreut  äteifd^en  jebe 
©c^i(^t  einen  Söffe!  flaren  3uder  unb  füEt  fie  auf  biefe  SBeife  nic^t  ^n 
boll.  S)ann  nimmt  man  gut  gereinigte  ©d;mcinsblafe  (fiel^e  Slufang 
biefeö  Slbfcfinitteg)  unb  biubct  bie  ®(üfer  feft  bamit  311,  oljne  jebod^  bie 
SBIafe  3U  ftvaff  311  ffianuen,  meil  fie  beim  ^od^en  leidet  btci^t.  2)er  fRein» 
lidjfeit  megen  lege  man  unter  bie  S31nfe  ein  ©tüdd^en  reine  Seiutoanb. 
S)ie  auf  biefe  Söcife  gefüttten  ©löfer  fteEe  man  in  einen  lleffel,  auf  beffen 
S3oben  man  etma§  §eu  legt,  fo  ba^  bie  ©tdfer  baranf  3U  ftcl^en  fommen, 
unb  betoal;re  biefe  bor  bem  3uf‘^innicnftojjeu,  inbem  man  3mifd)eu  febeä 
@la§  etma§  §eu  fc^iebt  unb  fie  fo  bamit  umgiebt,  ba^  fie  gaii3  feft  ftctjen. 
'Jtun  gießt  man  fobiel  laltcä  Söaffer  in  ben  i?effel,  baß  bie  ®[afev  unge= 
fäljr  3 ^oll  breit  über  bem  Sßaffer  l^erborfteljen,  läßt  baä  Söaffev  lang- 
fam  3um  lloc’^en  lommen,  unb  bann  riil^ig  meiter  locßen,  bi§  bie  grüeljte 
in  ben  ©läfern  3ufammeufinlen  unb  fobiel  ©aft  geben,  baß  er  mit  ben 
grüd^ten  glcid^  fteßt.  S)ann  läßt  man  bü§  ^euer  au§gel;en  unb  bie 
grüdjte  in  bem  ßeffel  langfam  berfü’^lcn.  ©oEte  mäßrenb  be§  ßod)eii§ 
ba§  Söaffer  feßr  einfod;cn,  fo  gieße  man  borfid^tig  tod^enbeö  SBaffer  Ijin3ii, 
niemals  aber  falteS.  Um  baS  ©bringen  ber  Slafen  3U  bermciben,  bc= 
ftreid^e  man  bie  31ußeufeite  mit  etmaS  tprobenceröl. 

31uf  biefe  Söeife  fann  man  aEe  grüd;te,  alS:  Äirfc^en,  «Pflaumen, 
^limbecren,  grbbeeren,  Slpritofen  rc.,  cinfod^en.  — 

5Jtan  nel^ine  nur  gan3  reife  3^rüdjte  uub  bereite  fie,  tuie  bie  i^rüclitc 
in  3uder  (fie^e  biefe),  bor.  — 


e)  SSotn  (Sin!o(J)en  ber  ^rud^tföfte  mit  ^uöer. 


1400.  mol)rrübcttfaft  «Dtan  fd^abt  große,  faftreidfie  gjloßrrüben, 
fomie  fie  itn  i^erbfte  auS  ber  @rbe  fommen,  red}t  rein  ab,  reibt  fie  auf 
einem  tReibeifen,  bveßt  ben  ©aft  burd^  einen  leinenen  SBcutel,  läßt  ilin 
eimge  ©tunben  nt^ig  fteßen,  gießt  iljn  bon  bem  hüben  «Bobenfaüe  ab, 
fod)t  tl)n  unter  gutem  tRüljren  311  einem  ©irup  ein,  filEt  ißn  in  ©tein- 
tobie  unb  bmbet  btefe  nach  bem  grtalten  beS  ©irubS  mit  «Pnbier  ober 
Slafe  rc)t  3u.  Siefer  ©aft  ift  ein  bortreffüdjeS  3)tittel  toiber  ben  ßuften 
unb  über^aubt  bruftftärfenb. 


« «Elan  preßt  ben  ©aft  ber  in  einem  «Etöi'fer  3er» 

ftoßenen  Äirf(^en  burdß  ein  Sud),  läßt  ißn  12  ©tnnben  rul;ig  fteßen  unb 
gießt  ign  bom  Sobenfaße  beljutfam  ab;  ober:  man  fernt  bie  ITirfcßen 
aus,  feßt  fie  put  ein  toenig  SBaffer  auf  gelinbeS  f5cuer,  läßt  fie  auffodfen 
unb  ben  ©aft  burriß  ein  aufgefpannteS  Jueß  laufen.  Sluf  febeS  «Jßfunb 
©aft  nimmt  man  /*  1 «pfunb  (375—500  @r.)  3»Äcr,  fdjlägt  ißn  in 
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©tttcfe,  legt  i’^n  in  bcn  ©aft  imb  Iä§t  ifjn  barin  fid^  aujföien,  fe|t  ben 
©Oft  aufä  freuet,  fod)t  if;n  unter  gutem  Stusfc^äumen  auf,  lä^t  i|n  an 
ber  ©eite  be§  ?5euer§  nod)  fo  lange  foc^en,  bt§  er  ftar  ift  unb  nic^t  me!§r 
|(^änmt,  unb  gie^t  t^n  in  eine  Serrine;  nac^  beni  Srfalten  füllt  man  i^n 
in  ^tafd}en,  berf(^I{eBt  biefe  feft  mit  .fforfftöpfeln  unb  barübergebunbener 
SBtnfe,  Uerbid^t  fie  gut  unb  berlual^rt  fie  an  einem  falten,  trodencn  örte. 
— flJton  fann  bie  ^-lafc^cn,  el^e  man  fie  berbid)t,  nod^  einmaf  im  2öaffer= 
habe  5 5Jtinuten  fodfen  (fie'^e  2)nnftobft) ; ber  ©aft  l^ätt  fidb  bann  um  fo 
beffcr  (ober  man  fdjtoefeic  bie  nad§  Stngabe  im  Anfang  biefe§ 

Slbfd§nitte§  gut  au§). 

1402.  ^iiubefrfrtft.  S)er  ©aft  ber  «Himbeeren  tuirb,  toie  e§  in 
fJlr.  1401  angegeben  ift,  burd)  5fu§breffen  ber  rotjcn  gvüc^te  ober  burdb 
Slnffoc^en  bevfelben  gemonnen.  5luf  jebeS  ipfunb  ©aft  nimmt  man 
bi§  1 ^funb  (375—500  @r.)  3uöer  unb  bel^anbelt  it)n  mie  ben  ßirfd)= 
faft  in  bort;erge^enber  Plummer.  5Jtan  fann  aud^  ein  drittel  fobief  rote 
ober  tbei^e  ^obfibniäbeeren  al§  .^imbeeren  mit  festeren  aufammen  au§= 
breffen';  ber  ©efc^mad  be§  ©afte§  mirb  baburd^  fräftiger. 

1403.  Jfoljailttiöbcci'foft.  5Iuf  jebe§  ipfunb  ftaren  ©afte§,  meld^cn 
man  nai^  Slngabe  ber  9tr.  1401  au§  ben  2foT)anni§beeren  geloinnt,  red^net 
man  1 ipfunb  (500  ®r.)  3«tfer  unb  bel^anbelt  t§n  meiter  mie  ben  ^rfd^= 
faft  in  5tnmmer  1401. 

1404.  ^rbbccrfaft.  ©d^öne  reife,  gutgereinigte  @arten=  ober 
2öalb=@rbbeeren  merben  in  eine  Terrine  getljnn.  3»  teic^tii^  1 Vs  ~itcr 
©rbbecren  foc^t  man  1 5pfunb  (500  @r.)  3uder  mit  etma  Vs  Siter  SBaffit 
ju  einem  ©irub,  gie|t  biefen  ^cife  über  bie  (Srbbeeren,  läpt  f«  erfalten 
unb  bedt  fie  feft  ju.  9tad)  24  ©tunben  b^cBt  bcn  ©aft  leicht  burdb 
ein  2u(^,  lä^t  i'^n  nod)  einige  ©tnnbcn  [teilen,  gie^t  il^n  bon  bem  S3obcn= 
fa|e  be:^utfam  ab,  füttt  i^n  in  S-fafdKn,  berfd}tie|t  biefe  mit  Ipfrobfcn, 
überbinbet  fie  freuameife  mit  23inbfaben  unb  lö^t  fie  im  aüafferbabc  (ftebc 
SDunftobft)  etma  10  5Jtinuten  fodjen.  9lad^  bem  erfattcn  merben  bie 
f5?tafd;en  gut  berbidjt. 

1405.  ^crmfObcei'fnft.  5Der  fc^önc,  l^odjrote  ©aft  ber  .t^ennc§= 
beeren  mirb  aur  prbnng  ber  @efee§,  (SremeS  ic.  benn^tunb  auffofgenbe 
2trt  eingemad)t:  9Jtan  fc^t  bie  gnna  reifen  J?ermc§becrcn  mit  ein  menig 
Sönffer  auf  gctinbe§  Steuer,  lä^t  fie  anffodjen,  aerbrüdt  ftc  unb  flärt  ben 
©oft  burd)  eine  ©erbiette.  Stuf  jebeS  ipfunb  ©oft  nimmt  man  V4  bi§ 
1 5pfunb  (375—500  ®r.)  3udcr,  löft  il^n  in  bem  ©afte  auf  unb  bc= 
tjnnbelt  ifju  meiter  mie  ben  .(?ivfd)faft  in  9tr.  1401.  3n  bemerfen  ift 
nod),  ba|  man  ben  JTermeefaft,  menn  er  fc^ön  rot  nnb  ftar  bleiben  foU, 
öor  jeber  a3cviif)rnng  mit  3i"»  bcmat)vcn  mn&. 
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f)  SSom  (5inma(^^en  bcx  f5r^W(^§t:©cUe§. 

1406.  ^iml)£tr=(ßelc£,  SJlan  nimmt  l^tersu  2 SLeite  .^imBeeren 
unb  1 jteit  toei^e  ober  rote  3oI;anui§beeren.  Ser  ©a|t  biefer  grüd^te 
mirb  entmeber  ro^  au§gebre|t,  ober  biird^  ßoefjen  berielben  getoomien. 
(©iel)e  5lr.  1401.)  3Iuf  jebeS  ipfunb  ©oft  nimmt  man  1 iPfunb  (500  @r.) 
3ucfer,  fcf;lägt  biefen  in  fteine  ©tiide,  bermii(^t  ben  ©aft  mit  bem 

nnb  foä)t  it)n  nnter  ftetem  Stbfd^äumen  fo  lange,  bis  er  breit  unb  gattert* 
artig  Dom  ßöffel  trobjt,  unb  ein  Srobjen,  meldf;en  man  babon  auf  einen 
fatten  Setter  falten  täit,  nid^t  metjr  breit  auSeinanberfIie§t  unb  halb 
Ieid)t  erftarrt.  Sann  nimmt  man  ben  eingefod^ten  ©aft  bom  gewev, 
fdt)dumt  it)u  no(^  einmal  gut  ab  unb  füHt  i^n  fo  l^ei^  atS  möglid^  in  bie 
baju  beftimmten,  bor^er  ertoärmten  ©täfer;  nad^  bem  ©rtatten  toirb  baS 
©elee  mit  in  9ium  ober  ßogna!  getaudjtem  ifJabier  bebedt;  bie  ©töfer 
loerben  mit  [teifem  i|3abier  ober  SStafe  feft  3ugebunben. 

1407.  5eljann{0l)cer=(ßelcc.  Samit  baS  ;3o'^anniSbeer=®etec 
nid|t  an  bunletrot  loirb,  nimmt  man  baju  !§atb  rote  nnb  ^alb  toei^e  Sfo» 
l^anniSbeeren.  Ser  ©aft  ber  Seeren  toirb  rot)  auSgefjre^t  ober  auSgefod)t, 
toie  es  in  5ir.  1401  angegeben  ift,  nnb  burcO  2:ud)  geftärt.  3«  Icbcm 
tpfunb  ©aft  nimmt  man  1 ißfunb  (500  ©r.)  3uder  nnb  berfä^vt  bamit 
toeiter  toie  bei  bem  <l^imbeer=©elee  in  höriger  Ütummer. 

1408.  HoijC0  Sol)annt0bc£r=(ß£lc£.  9)lan  nimmt  boju  tjotb  rote 
unb  l^atb  toei|e  3tot)anniSbeeren,  bre|t  ben  ©aft  berfetben  rot)  burd)  ein 
Sud)  in  ein  neues  irbeneS  ©efäff,  tä§t  it)n  me’^rere  ©tnnben  rn’^ig  ftet)en 
unb  gie^t  i'^n  bom  SSobenfo^e  !tar  ab.  3^1  1 5pfnnb  (500  @r.)  ©aft 
brau(|t  man  IV4  5Pfunb  (625  ©r.)  feingefto^enen  unb  gefiebten  3ud£er. 
2Ran  rüt)vt  ben  ©aft,  atte  5 3JHnuten  einen  Söffet  3udfer  t)injufügenb, 
in  einem  borjettanenen  91abfe  mit  einem  fitbernen  Söffet  ununterbrod^en 
anbert^atb  ©tnnben  unb  filitt  i^n  bann  in  ©töfer,  in  toetc^en  er  nai^ 
einigen  Sagen  ju  einem  ©etee  erftarrt  fein  niuB.  — SaS  auf  biefe  9trt 
bereitete  3ot)anniSbeer=©etee  l^at  einen  t)crrtidben  ©efc^madE,  pIt  fid) 
aber  nicht  lange;  man  muff  eS  ba^er  batb  berbraucheiu 

1409.  _JJrcif}clbcer=(S£lcc.  3Jtan  toäfcht  red^t  reife  ipreihetbeeren, 
tä^t  fie  auf  gelinbem  geuer  ftüffig  toerben,  fod)t  fie  bann  auf  ftärferem 
Sfeuer  toeid)  unb  läht  ben  ©aft  burd)  ein  aufgefbannteS  Sud)  fiar  ab« 
taufen.  Stuf  1 rcichti(hc§  Siter  ©aft  nimmt  man  1 Va  ^Pfunb  (750  ©r.) 
3uder,  fod)t  ben  ©aft  bamit  auf,  fd)äumt  ihn  rein  ab  unb  tä^t  it)n  unter 
oft  toieberhottem  Stbfdhäunien  fo  tauge  fod)en,  bis  er  breit  unb  galtert« 
artig  bom  Söffet  trobft,  nimmt  ihn  bom  geuer,  täbt  ihn  einige  SJlinnten 
abtühten,  fchäumt  thn  bann  nod)  einmat  ab  unb  fültt  it)n  in  ©täfer.  — 
3Jtan  muh  ^^inr  Gintodhen  ber  ^rudhtfäfte  mit  3^der  311  ©etee  fehr  auf« 
mertfam  fein,  bah  toan  fie  toeber  3u  toenig  noch  3U  tura  eintocI)e ; im 
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crfteren  fJuHe  Bleiöt  ber  ©aft  nod)  bem  ßrfalten  flüffig,  toogcgen  et, 
toeim  inan  i^n  ju  lutj  foc^t,  jeine  fc^öne  ^arbe  berliett  unb  erfaltet 
einem  aalten  ©irup  gleid^t.  Um  ficket  ju  geben,  loffe  man  mäbrenb  be§ 
ßinfocbenS  bon  Seit  au  Seit  ein  jiaar  Probien  be§  ©ofteS  auj  einen  faüen 
ainnemen  2!eHer  faKen;  natf;  bem  @r!a(ten  berfelben  fann  man  leicht 
beurteilen,  ob  ber  ©aft  ben  rndjtigen  ©rab  ber  ßintodbung  erreicht  b^t 
ober  nidjt. 

1410.  ^jpfcl=(ßclce.  3V2  Sitcr  fftenetten  unb  3V2  ßiter  Sori= 
borfer  ^jel  luifdbe  man  mit  einem  2:ud)e  jauber  ab,  bejreie  fte  bon  ben 
©tielen  unb  Sßlüten , ji^neibe  fie  ungejcbätt  in  ©tüde,  je^e  fte  mit  jo 
bietem  SBaffer  auj§  fjeuer,  ba§  fte  bamit  bebedt  finb,  unb  fo^e  fte  aiemlicb 
meitb.  S)ann  ftbütte  man  fte  auf  ein  aufgcfpannteS  2;ucb  unb  laffe  ben 
©aft  abtropfen.  9Int  näcbften  Stage  gie|e  man  ben  ©aft  bon  bem  trüben 
SSobcnfabe  bebutfam  ab,  bermifibe  ipn  mit  S»der  (1  Spptnb  [500  @r.] 
©aft  mit  — 1 ipfunb  [375 — 500  @r.]  Suder),  fe^e  ipn  auf§  geuei, 
locbe  ibn  unter  forgfältigem  3lbfd)äumen  rafdb  fo  fura  ein,  ba§  er  bon 
einem  bareingetaucbten  Stöffel  breit  unb  gallertortig  tropft,  füge  ben 
burcb  ein  ©ieb  gegoffenen  ©oft  bon  2 Sitronen  bi^au,  laffe  ben  '^pfel= 
faft  bamit  noch  einige  ißtinuten  locben,  fdbäume  ibn  gut  aug,  nehme  ihn 
Pont  Steuer  unb  füHe  ihn  b«B  in  ©tüfer. 

1411.  (Quittcn=05clcc.  SDaau  toerben  fdjöne  gelbe  Quitten  ge= 
nommen,  mit  einem  Studbe  recht  rein  obgetieben,  ungefcbält  in  ©tüde  ge= 
fd;nitten,  mit  fobiel  SBaffer,  ba^  e§  barüberftebt , auf§  geuer  gefegt, 
toeicbgefoibt  unb  aum  Stbtropfen  auf  ein  aufgefpannte§  Such  gefebüttet. 
fßtit  bem  ©afte  berfährt  man  im  übrigen  toie  bei  bem  ^fel=@etee  in 
Poriger  fRuntmer. 

g)  SSom  ßintnac^en  bet  gtU{I;t=3}latmeloben  (*3)lufc). 

1412.  2jimi)ceb=Manitcloi>c.  2Ran  ftreidjt  bic  reifen  .^imbeeren 
roh  burd)  ein  ©ieb,  fügt  auf  jebe§  ißfunb  .giimbeerbrci  330  ©r.  gefto^enen 
Suder  binau  unb  fod;t  beibeS  a«[nntmen  auf  nid)t  au  ftarfem  geuer  unter 
ftetem  PUibren  au  einem  ÜJlufe  ein.  ßRnn  barf  biefcS  jeboeb  nicht  311  fura 
einfod^cn,  UieU  e§  fonft  foloobl  feine  feböne  garbe,  alg  feinen  guten  @e* 
febmad  berliert.  Söenn  ba§  ßJtuS  breit  unb  gallertartig  bom  Söffcl  fäEt, 
nimmt  mau  eg  bom  geuer,  füttt  eg  bci|  in  2:öpfe  ober  ©löfer,  bebedt  cg 
nach  bem  ©rfaltcn  mit  in  9him  getaudjteu  Spapierblätteru  unb  biubet  bie 
©löfer  mit  fteifem  if'apier  ober  iölafe  feft  au. 

1413.  (grbbcci'=Htflrmclnbc.  5)iefe  bereitet  man  bon  ben  tob 
burebgeftridjenen  ©vbbeeren  wie  bie  ^imbeer=fDlarmeIabc  in  Poriger 
Utummer. 

1414.  ,3oljnnni0liccr=Blanncloi)e.  Sie  grüdjtc  loerbenrobburcb* 
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Gefh‘tcf}cn;  nitf  jebe§  5jBiiinb  ^ruc^tbrci  nimmt  man  ipfnnb  (375  ®v.) 
^udier.  ®a§  tneiteve  Stcrfnl^vcn  gicbt  bie  ^Jtr,  1412  nn. 

1415.  Sii:fri)=ltlanuclnbe.  Sie  fanven  ilivfdjen  mevben  an^c5c= 
fteint;  bie  ©teine  werben  jerfto^cn  nnb  mit  ein  Wenig  Söaffer  aufgetöcljt; 
bcn  ©aft  öon  ben  ©teinen  gic^t  man  burd§  ein  ©icb  auf  bie  .^irfd^en, 
todjt  biefe  Weid},  [treid}t  fie  burd}  ein  ©ieb,  nimmt  auf  jebcä  ipfiinb  biefcö 
tBreieS  Vü — ^fnnb  (250 — 375  ®r.)  3itder,  nnb  ncrfat}vt  nad}  9(n= 
gäbe  ber  91r.  1412  Weiter  bnmit.  — 6ine  anbere  9lrt  be§  6intod}en§  ber 
A?irtd}=9JtarmcIabe  ift:  9Jlan  fod}t  bie  anSgefteiiiten  lfirid}en  in  itjrem 
eigenen  ©nfte  mitSudcr  (3V4  Siter  l?irfd}cn,  1 ^lliiinb  [500  @r.]  3nder) 
unter  [tetem  tRul^ren  fo  lange,  bi§  ber  Srei  bid  nnb  gallertartig  üom 
9tüt}rlöffel  jällt,  fügt  bann  bie  abgeljciiiteten  ßiridjferne  nnb  etWa§  fein= 
geljadte  Sitronen[d)ate  Ijinjn,  lä^t  ba§  bamit  nod;  ein  Wenig  !od}en 
nnb  fidtt  c§  "^eiB  in  Sopfe  ober  ©Iftier. 

1416.  ^i)fd|tucu=M(U'mclai)f.  iütan  wiegt  bie  ganjen  Slpfel* 
finen  mit  ber  ©d}ale  nnb  red}nct  V2  ^[unb  (250  6)r.)  giider  auf  1 ^sfiinb 
(500  Oir.)  5rnd}te.  Sie  9lpiel[inen  werben  10  91tinutcn  in  SBaffer  ge= 
fod}t,  bamit  bie  ©ci^ale  Weid}  Wirb.  Siefe  fd}ätt  man  bann  in  4 g(eid}en 
Seilen  ber  Sänge  nad}  ab,  entfernt  alleä  ab'eijfe  babon,  legt  fie  mel}rcre= 
mal  iibcreinanber  nnb  fd}iieibet  fie  in  ganj  feine  ©treifen.  Wie  bie  gaben= 
nnbeln.  Sie  f5did}te  gerlegt  man,  entfernt  bie  iferne  nnb  alle  Weifje 
f^afern,  giebt  bcn  ,Bncfer  geftoBen  barnnter,  bamit  er  fiel}  crWeid}t,  fd}üUet 
barauf  alleg  (anci^  bie  gefd}nittene  ©d}ale)  in  eine  llafferode  nnb  läfet 
e§  unter  öfterem  llmrnl^ren  langfam  fod}en,  big  ber  ©aft  gallertartig 
bont  Söffet  tropft.  Sann  füllt  man  bie  fDtnrmelabe  nod}  t}cijj  in  ©Infer. 

1417.  Mnumelnbc  noii  gcfri}iilten  |lflaiuucu.  Sie  red}t  reifen 
ipflaumen  Werben  gefd}ält,  entfteint,  mit^uder  auf  gelinbcg  geuer  gefept 
unb  unter  öfterem  Umrül}ren  in  il}rcm  eigenen  Safte  weid}gefod}t.  (2lnf 
1 ipfunb  [500  ®r.]  Ipflnnmen  rechnet  man  etwa  Vi  ^funb  [125  ©r.j 
3uder.)  .^ierauf  ftreid}t  man  fie  bnrd}  ein  ©ieb  ober  einen  Surd}fd}lag 
nnb  foc^t  fie  unter  ftetem  9tül}ren  311  einem  biden  9Jtnfe  ein,  öermifd}t 
biefeg  nad}  belieben  mit  ein  Wenig  feinwürfelig  gefd}nittener  £>rangen= 

fd}ate , lä^t  eg  noc^  ein  Wenig  tod}en  unb  füEt  eg  beifi  in  Söpfe  ober 
öltöfer. 

?^fldwmcumu0.  fütan  pflüde  3Vg  Siter  3'licberbecrcn  bon 
ben  ©ttelen  fe^e  fie  ouf  gclinbeg  Offener,  laffe  fie  flüffig  Werben  unb  auf= 
mpen,  preffe  bcn  ©aft  bnrd}  ein  Sud},  giefje  il}ii  in  ben  gum  l?od}en  bc3 
^ufeg  beftunmtenÄcffel,  füge  einen  l}alben  ©d}cffcl  nnggeftcintciflflaunini 

6V2  Siter,  unb.  Wenn  biefe  flüffig  geworben,  nod}  unb  nad} 
20  6lr.  geflogene  ©eWür^neltcn,  etwag  gefto^cnen  3i'"t, 
n^o^  93elteben  auc^  fleingefd}nittene  Sitroncnfd}alcn  l}in3ii,  unb  tod}e  bie 
^Inumen  auf  nid}t  3U  ftnrtcm  gfcncr,  Weldieg  man  fpäter,  fobalb  bag 
JJtug  anfängt  fic^  ju  berbiden,  nur  fd}ioad}  unterl}ält,  unter  ftetem  3iül}ren 
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511  einem  5Jlufc  ein,  metdjeS  jo  fteif  jein  mu|,  ba^  e§  au§  einem  bamit 
ongejüEten  ßöjfel,  menn  man  t!^n  umle^tt,  nid^t  l^erausjdllt.  3Jlan  be» 
ma^re  ba§  5Jln§  burcC;  jlei|ige§  9iül^ren  tjor  bem  Einbrennen,  mad^e  aud^ 
bon  3eit  ju  3eit  ba§  jid^  an  ben  ©eiten  be§  JfejjelS  angeje^te  3Jlu§  lo^ 
nnb  bermijdje  e§  mieber  mit  bem  übrigen.  Ein  mand^en  Orten  fod^t  man, 
nm  ba§  5)tu§  bunlel  au  järben  nnb  um  e§  ju  mürben,  etma  *,'2  Su^enb 
SBalnüjje  in  iljren  grünen  ©dealen  mit  ben  5ßjlanmen.  — ©obalb  ba§ 
5Jtu§  nun  jteij  genug  eingeIo(|t  ijt,  entjerne  man  ba§  unter  bem  Ä^el 
bejinblid^e  geeiter,  jüUe  ba§  EJtud  jogleidC)  in  ©teintöbje  unb  je^e  biejc, 
bi§  aum  Etanbe  gejüttt,  in  einen  marmen  S3rat=  ober  Saiojen,  bamit  ba» 
9Jtu§  oben  eine  Ütinbe  belomme  unb  baburd^  bor  bem  ©d^immeln  be= 
mal§rt  merbe.  Oerjelbe  3wedE  lö^t  fidf;  au(^  baburd^  eneid^en,  ba§  man 
ba§  5Jtu§  mit  ItarauSgelajjenem  .§ammel=  ober  Etinbertalg  übergie^t. 
EJtan  binbet  bie  2öj)je  no(^  bem  ßrlolten  mit  jtarlem  5poj)ier  jejt  au  unb 
bermabrt  jie  on  einem  troÄenen  Orte. 

1419.  irUcbcrl)ßcrcnmu0.  ®ie  bon  ben  ©tielen  ge^peften 
jc^tnaraen  t5üeber=  ober  .^olunberbeeren  merben  anj  gelinbeg  geuer  ge= 
pt  unb  einigemol  anjgefodfjt;  bann  ntan  ben  ©ajt  burdb  ein 
leinenes  Slncl)  unb  lod)t  il^n  unter  jtetem  Etü’^ren  au  ber  S)id£e  eines  ©irupS 
ein,  jültt  iljn  in  Heine  ©teintöpje  unb  binbet  bieje  nad^  bem  ©rlalten 
mit  ^aj)ier  au.  EBenn  man  biejeS  EJtuS  aÜaubidE  einlod^t,  jo  erl^ält  cS 
einen  bitteren  ©cjd^mad. 

1420.  |Hu0  bon  ©oröborfer  Slpfcln  imb  Kcnctten.  3—4 
Siter  biejer  ^pjel  merben  rein  abgemijd^t,  nad^  Sejeitigung  ber  Stiele 
unb  SBIüten  gejdl)ält  unb  ouj  einem  Eieibeijen  jeingerieben.  _®ie  ©djalen 
unb  ^Jem’^äujer  fod^t  man  mit  1 ßiter  Eöajjer  gut  auS,  gie|t  ben  ©ait 
biirdl)  ein  reineS  Studf),  jügt  1 5pfunb  (500  ®r.)  ßuder  l^inau  unb  fod^t 
il^n  unter  gutem  ElbjdC)änmen  au  einem  ©irup  ein.  EBenn  biejer  breit 
unb  jd^tner  bon  einem  boreingetnudf;ten  ßöjjel  tropjt,  jo  giebt  man  bie  gc= 
riebenen  ^pjel  unb  etiriaS  jeinge'^adtte  ßitronenpale  baau , locbt  bie 
Üpjelmajje  unter  jtetem  Umrüt;ren  mit  einem  .^»olalöjfcl  bicE  ein,  jüüt  ftc 
in  ©täjer,  binbet  jie  nad^  bem  (Srfalten  mit  «Papier  au  unb  bcrtoal^rt  fte, 
mie  aHe  eingemachten  grüdhte,  an  einem  tvoefnen  Orte.  SiejeS  EBuS 
lö^t  jidh  aur  3-üHung  bon  Sorten  2c.  bortrejjtidf)  amoenben. 

1421.  5lprihorcn=Blarmflnbc.  ©inb  bie  aur  EBarmelabe  bc* 
jtimmten  Elprifojen  meidf),  jo  jtrcidht  man  fte,  nad)bem  man  ftc  gcj^ält 
unb  bie  ©teilte  hcranSgenommen  pat,  roh  burch  ein  ©icb ; hurte  grüchtc 
merbcit  in  ©tüdc  gcjdjnittcn,  mit  ein  menig  EBajjer  unter  bcjlänbigcm 
Etühren  mcid)gclod;t  unb  bann  bnvdjgcjtridjcn.  Elnj  1 «pjnnb  (500  6r.) 
Elpritojenbrei  fod)t  man  % «pjunb  (375  ®r.)  Suder  mit  ein  menig 
SBa^cr  311  einem  biden  ©irnp,  thut  ben  E?rei  hi«3u  nnb  focht  bcnjclben 
unter  bejtönbigem  Etühren  au  einem  aicmlid)  biden,  jeboch  auch  uicht  au 
fteijem  ^uje  ein.  Eiad;  SBelieben  tann  man,  menn  baS  EBuS  beinahe 
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genug  i[t,  au(^  bte  aBgejogencn  5?crne  bcv  $t|)rifofen  baruntermifc^^en. 
— ®a  bie  fjrrud^tmufe  beim  ®infod}en  je'^r  leicht  anbtennen,  fo  |ei  man 
barauj  aufmevfj’nm,  ba§  ba§  gfeuet  nid^t  31t  [torf  fei ; oud^  mu§  bn§  ©e» 
|d)irr,  in  metc^em  man  baS  5!Jtu§  einloc^t,  einen  biden  ©oben  J^aben; 
Wenn  man  bann  nidjt  nur  leidet  obent}in,  fonbctn  fe[t  unb_  ftri^weife 
auf  bem  SSoben  beS  ©efd^irreg  rill^rt,  fo  wirb  ba§  2Jiu§  gewiB  bot  bem 
Einbrennen  bcwaT)rt  bleiben. 

1422.  (öuittcn=3ltannclni>e.  ©ro^e,  red^t  gerbe  anb  mürbe 
Ouitten  Werben  in  Viertel  gefd^nitten,  gefdjdlt,  gewafdjen  unb  in  SBaffer 
Weid^gefocbt.  Elac^  bemElbtrobfen  auf  einem  Siebe  ftreicfit  man  fie  burd;, 
füd^t  baS  ^u§  mit  3udfi^  ü)ie  ba§  Elprifofenmu§  in  boriger  Elummer 
fm‘3  ein,  unb  füEt  e§  I)ei|  in  ©töfer  ober  Jöbfe.  Elnf  jebe§  Spfunb 
(500  ©r.)  GuittenmuS  rect)net  mon  330—400  ©r.  Sbder. 

1423.  (ffiuittcnbrot.  EJtan  Iod;t  bie  Quitten  mit  ber  ©d;ale  in 
SBaffer  Weid),  fdjült  fie,  befreit  fie  bon  ben  ^^crnge’^äufcn  unb  ftrcid^t  fie 
burd)  ein  Sieb.  Stuf  1 5pfimb  (500  ©r.)  Duittenmu§  nimmt  man 
1 ipfunb(500©r.)3iider,  toc^t  biefen  mit  ein  Wenig  Söaffer  unter  gutem 
Elbfd^äumen  31t  einem  biden  ©iruf)  ein,  fügt  bann  ba§  QuittenmuS  nebft 
ber  auf  3«der  abgeriebenen  ©d^ale  einer  ©itrone  unb  einer  ißrife  3ind 
]^in3n,  fod)t  e§  unter  ftetcm  aufmertfamcn  9tül)ren  fteif  ein,  füllt  e§  in 
^^apierlabfetn  unb  trodnet  e§  in  einem  abgefü'^lten  Qfen.  Etac^bcm  ba§ 
Quittenbrot  crialtet  unb  rec^t  fteif  geworben  ift,  befreit  man  e§  bon  ben 
5Papierfabfeln,  Weld^e  man  3U  bemßnbe  bonau^en  anfeud)tet,  unb  fd^nei* 
bet  c§  in  beliebige  Stüde. 

1424.  I)bciinu0.  fütan  lod^t  IV2 — 2 spfunb  (750  ©r.  — 1 ßito) 
3nder  mit  etwas  Södffer  311  einem  Sirnf)  ein,  fügt  1 5Pfunb  (500  ©r.)  au§= 
gefteinte  fanre  j?irfi^en,  1 ipfnnb  (500©r.)  Himbeeren  unb  1 5pfb.  (500  ©r.) 
Johannisbeeren  l)in3u,  fd)äumt  bie  gräd)te  gut  ab,  InBt  fie  fo  lange 
fodhen,  bis  ber  3uder  breit  unb  gallertartig  bom  ßöffel  trofft,  giebt  ein 
Wenig  gefto^enen  unb  bie  abge3ogenen  ßirf(hterne  ba3u,  Iä|t  bie 
5vücE)te  bamit  noch  einmal  ouffochen  unb  füEt  fie  hei§  in  ©läfer. 

li)  3}om  ßinmac^en  in  (Sfftg. 

142.5.  Bitnctt  in  (ffllg.  S)a3u  nimmt  man  Weifee  33ntterbirnen 
(Beurrds-blancs),  ober  fd)öne  SBergamotten,  fd)ält  fie  glatt  nub  läfet  fie 
entweber  gau3,  ober  fd)iieibet  fie  in  .i^älften  unb  befreit  fie  bon  ben  3?ern= 
gehäufen.  3luf  2 Äilo  (4  ipfb.)  Simen  nimmt  man  V4  ßüer  ©ffig  unb 
IV2  $funb  (750  ©r.)  Juder,  locht  beibeS  3ufnmntcn  au]  unb  fchäumt 
es  ab,  legt  bie  Simen  hinein,  locht  fie  Weid),  Iaht  fie  auf  einem  Siebe 
abtrobfen  unb  legt  fie  in  ein  ©laS.  S)en  Gffig  fod)t  man  mit  etwas  ab* 
gefchälter  6itroncnfd)ale,  3iwt  nnb  ©ewür3nellen  3U  einem  fel)r  bünnen 
Sirub  ein,  läht  ihn  burdl)  eine  Serbiette  laufen  unb  gie|t  ihn  über  bie 


448 


(Siuttmdjcn. 


SBtnten.  ?^ad)  einigen  5lcigen  iotfjt  man  öen  Gffig,  tnenn  et  bünner  gc» 
movben  ift,  ein  toenig  ein,  gic^t  i^  abgcfüijtt  über  bie  ajinien,  unb 
mieber'^olt  bie§  öon  3u  bi§  bet  ßii'ig  fic^  nic^t  me^r  üerbünnt. 
hierauf  binbet  man  bie  ©läjcr  fc[t  mit  ipapier  ober  SBtafe  ju  unb  ner= 
tna^rt  fie  an  einem  falten,  troienen  Orte. 

1426.  (öcfdjälte  JJflainncn  in  Crii0.  9Kan  ideale  rec^t  reije, 

fclpne  ^Pflaumen  glatt  ab  unb  lege  fie  in  einen  neuen  Jobf  ober  in  ein 
©la§.  2 ipfunb  (1  3?ilo)  5ßftaumen  foc^e  man  Sitcr  Gfpg  mit 

— 1 ^funb  (375  — 500  ©r.)  .Säufer,  etloa§  hielten  unb  3init  auf, 
laffe  il)n  erfaltcn,  gie^e  i^n  biird^  ein  ©ieb  auf  bie  ^Pflaumen,  welche  ba= 
mit  bebeeft  fein  müffen,  binbe  ben  51obf  mitipabier  ju,  fe^e  i^n  in  einem 
©cfrpirr  mit  fobiel  faltem  Söaffer,  ba§  baSfelbe  über  bie  «Hälfte  ber 
.^öl)e  bei  2!obfel  reicht,  aufg  SBaffer,  laffe  e§  V2  ©tiinbe  fo^en,  ncl^me 
eg  bom  freuet  unb  laffe  ben  SEopf  mit  ben  ^Pflaumen  in  bem  Söaffcr  er= 
falten.  — 9lac§  einigen  Sagen  gie|e  man  ben  ßffig  ab , fodfie  i^n  ju 
einem  Sivub  ein,  gie^e  il)n  fatt  auf  bie  fjtüdfte  unb  toieberl^ole  bag  gin= 
fod^en  fo  oft,  big  fid)  ber  ßffig  nicl)t  mel}r  berbünift.  S)ann  binbe  man 
benSobf  mitJßlafe  ju  unb  bermapre  il)n  an  einem  falten,  trodenen  Orte. 

1427.  llnßcfdjälteJJflauincn  in  ffiffiß.  3w  5— Oipfunb  (2’/ä  big 

3 ßilo)  fd;öner  großer  Pflaumen  nimmt  man  etlua  1 reid^lic^eg  2iter 
ßffig,  1— 1 Va  4^funb  (500—750  ®r.)  3ucfer,  10  ©r.  Dielten  unb  10  6r. 
3imt.  DJtan  foc^t  ben  ßffig  mit  bem  3uder  unb  ©emürj  auf,  legt  bie 
gut  abgemifd)ten  5pf[aumen,  bereu  ©tiete  palb  abgeftu^t  morben,  l^inein, 
fod)t  fie  einige  DJlinuten,  big  bie  §aut  nimmt  fte  bann  l^eraug, 

legt  fie  in  Söpfe  ober  ©läfer,  fod)t  ben  ßffig  noc^  ein  toenig  ein,  gie^t 
il;n  ettoag  abgefül|tt  ouf  bie  5ppaumen  unb  binbet  fie  nad)  bem  ßv=^ 
falten  feft  äu. 

1428.  Jlflatnucn  in  unb  llotmein.  3u  3—4  ßitcr  ippan- 
men  nimmt  man  V2  Diottoein , ^/4  £iter  ßffig  nnb  ettoa  1 ililo 
(2  $funb)  3ncfer,  10  ©r.  Dielfen,  10  ©r.  3imt.  Sag  Slerfal^rcn  beim 
ßinmadben  erfiept  man  aug  höriger  Dlummer. 

1429.  Melonen  in  (fffig.  5Jlan  fe^neibet  eine  böHig  reife,  nid^t 
,^u  loeidjc  Dlielone  in  ©epeiben,  lueldje  an  ber  äußeren  ©eite  ettoa  anbert= 
palb  pfinger  bid  finb,  befeitigt  bie  ilerne  unb  bie  inneren  toeidjen  Seile, 
fdtneibet  fie  in  pngerbreite  unb  pngevlange  ©tüdc,  legt  biefe  in  einen 
Du'ipf  unb  giefjt  ßffig,  toeld)cn  mau  mit3uder  unb  Dtelfen  auigefod^t  l^at, 
burd)  ein  ©icb  l)eif}  barilber.  ?luf  2^3 — 3 5pfunb  (l‘_4  — lf'2  -llilo) 
DJlelone  nimmt  man  reidpid)  1 fiiter  ßffig  unb  1%  ipfunb  (750  @r.) 
3uder.  5lm  näd)ften  Sage  foel)t  man  bie  Dllelonc  in  bem  ßffig  äiemlidb 
toeid},  fd^äumt  fie  babei  gut  ab  unb  läjft  fie  in  bem  Dlapfe  mit  ^^abier 
bebedt  big  aum  brüten  Sage  ftel^en,  an  toeld)em  man  fie  auf  einem  ©iebe 
obtrobfen  läpt,  mit  3>int  unb  Dlelfen  in  ©läfer  legt  (bie  Dlclfen  müffen 
in  ein  Icincncg  ßäbbü)cu  flcbunbcn  fein,  bamit  bie  grud^t  nid^t  fd^toarj» 


(Sinmat^en. 


449 


ficiig  tüitb),  unb  mit  bem  ju  einem  fe’^r  bünnen  (Sirut)  eingetod^ten 
©iftg  übergic§t.  ©oHte  fid§  ber  ßffig  nad^  einiger  3«it  toieber  berbilnnt 
l^bcn,  fo  gic^t  man  il^n  ob,  focf)t  i^n  ein  tnenig  ein  unb  gie§t  i’§n  )§ei§ 
auf  bic  3)leIone. 

1430.  2V:pril{orctt  in  (EffxQ.  ®ie  reifen , nid^t  äu  meid^en  Slpri» 
tofcn  werben  in  .^ätftcn  gefdf)nitten  unb  gefd^ält.  Su  3 — 4 ^Pfunb 
(1 7-^ — 2jlilD)  9lf)rifofen  tod^e  man  reidtjtid^  ®/4  Siterßffig  mitl  Vz  ^fb. 
(750  @r.)  3u(icr  auf,  fd}äume  l^n  ab,  loffe  bie  Slpritofen  barin  einmal 
auffod)cn  unb  bonn  ouf  einem  ©iebe  abtropfen,  lege  fie  mit  ben  ob» 
gejogenen  9lpri!ofenfernen  in  ein  @to8,  fodt)e  ben  ®ffig  mit  einigen  @e» 
würjnelfen  unb  eima§  3üut  ju  einem  bünnen  Sirup  ein,  unb  gic^e  il^n 
falt  burd§  ein  Sieb  ouf  bie  g-rüdjte.  — SBenn  ber  Saft  fid^  nad)  einigen 
Sagen  öerbünnt  Ijot,  fo  fodjc  man  il^n  nod^  ein  Wenig  ein  unb  Wieber* 
l^ole  bie§  fo  oft,  bi§  er  nidjt  mel^r  bünn  Wirb. 

1431.  (6rüne  SoOnen  in  (Eflig  unb  Jndjftr.  ©anj  junge  grüne 
S3o]^ncn  werben  öon  ben  3äben  befreit  unb  in  SBaffer  mit  gau3  wenig 
©al3  gar,  ober  nid^t  3U  Weid^  gelobt,  in  faltcm  SBafler  obgetü^tt  unb 
3um  9lbtropfen  auf  ein  Sieb  gelegt.  3u  1 «Pfunb  (500  ®r.)  Sol^ncn 
foc^e  man  7*  Sitcr  ßffig  mit  ®/4  ^fuub  (375  ©r.)  3udcr,  einigen  stellen 
unb  einem  ©tüd  3imt  ouf,  unb  gie^e  il^n  biird^  ein  ©ieb  fod^enb  ouf 
bie  in  einen  9tapf  gelegten  «Bohnen.  9lm  näd)ften  Sage  !od§e  man  biefe 
einmal  auf,  lege  fie  in  ©Idfer,  fod^e  ben  @ffig  nod^  ein  Wenig  ein  unb 
gic|e  t^n  auf  bie  SBo’^nen,  bie  bamit  bcbedlt  fein  müffen. 

1432.  Senfgurheu.  fUlan  nimmt  l)ier3u  gro^e  ©djlongcngurlen, 
fd^ält  fie,  fd^neibet  fie  ber  Sänge  nad^  in  4 Seile,  befreit  fte  bon  benÄemen, 
fd^neibet  fie  in  beliebig  gro|e  ©tüde  unb  ftu^t  biefe  runblid)  31t.  S)ann 
lö|t  man  SBoffer  mit  etwas  ©0I3  lod^en,  tl)ut  bie  ©urfen  l)iuein,  löit 
fie  ctnmol  auffoc^en,  legt  fie  in  einen  S)urd^fd^lag,  löBt  fie  fel^r  gut  ob» 
tropfen,  tl^ut  fie  in  einen  9tapf  unb  gie^t  fobiel  guten  SOeineffig,  ber  mit 
etwas  ©al3  aufgetod^t  ift,  barüber,  boB  fie  reid^lid^  bamit  bebedt  finb. 
ütadB  einigen  Sagen  fd^üttet  man  bie  ©urlen  in  einen  S)nrd)fd(ilag,  löBt 
ben  ßffig  abtropfen,  legt  bie  ©urfen  mit  gau3em  ^Pfeffer,  9JtuSfatblüten, 
roten  5ßfefferfdt)oten,  WeiBen  ©enfförnem,  ©djalotten.  Würfelig  gefd^nitte» 
nem  «Dteerrettidfi,  iRolambole  ober  ifnoblaud^,  ßorbcerblöttern  unb  ®ftra» 
gon  fdt)id^tweife  in  ©löfer  ober  Söpfe  ein,  fod^t  ben  gffig  mit  ©eWürs« 
nägeln  auf,  fdt)äumt  i^n  auS,  läBt  i’^n  berfüBlen  unb  gieBt  i^n  burdj  ein 
©ieb  auf  bie  ©urfen.  9lad^  IBerlauf  Pon  8 — 14  Sogen  gieBt  man  ben 
©fBg  baPon  ab,  fod§t  unb  fd)äumt  iljn,  löBt  il)n  erfalten,  gieBt  i^n  Wieber 
auf  bie  ©urfen  unb  binbet  bie  Söpfe  ober  ©löfer  feft  mit  ftarfem  ülopier 
ober  S3lafe  3u. 

1433.  Sü^c(5urhcn.  9tad^bemmonbie©urfenwie  in  ber  Por.  9lum» 
mer  gefd^ölt  unb  in  ©tüde  gefi^nittenl^at,  t^ut  mon  fie  in  fod^enbeS  gefal3eneS 
SBaffer,  löBt  fie  einmal  auffod^en  unb  bann  auf  einem  ©iebe  fel^r  gut 
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oBtto^fcn.  9lun  man  auf  2 Äito  (4  5ßfunb)  Surfen  choa  reic^fid^ 
1 ßiter  guten  Söeineffig  mit  1 — 1 Va  ^tunb  (500  — 750  65r.)  3ucfer, 
5 ®r.  «Jiellcn  unb  einigen  ©tücEen  3imt  auf,  nimmt  bie  Steifen  unb  ben 
3imt  l^erou§,  unb  gie^t  ben  ßffig  ]^ei|  über  bie  in  ein  ®ta§  ober  einen 
©tcintofjf  gelegten  ®urlen,  bie  bamit  bebeÄt  fein  müffen.  Sen  in  bem 
ejfig  gefohlten  3imt  !ann  man  p ben  ®urfen  in  ba§  ®ta§  t:§un;  bie 
Steifen  l^ineinjut'^un,  ift  nid;t  rättid^,  meil  bie  ®uvten  babon  fd^toarjdedfig 
unb  unanfel^nlid^  tuerben.  9iad^  belieben  lann  man  oud^  einige  ©tücf 
5^u§latblüte  unb  trocEnen  Sngtoer  gmifd^en  bie  ®urfen  legen,  bie  baöon 
einen  toilra’^aften  ®efd^madE  befommen.  — 5tacb  etma  8 Sagen  giefet 
man  ben  Sffig  ab,  loc^t  i:^n  auf,  fd^äumt  il^n  au§,  lä^t  i’^n  erlalten,  gief,t 
t^u  toieber  auf  bie  ®urfen,  unb  mieber’^olt  bie§  nad^  einiger  3fit  no^ 
einmal.  ©oEte  fid^  ber  @ffig  burd^  ba§  3Iurtod^en  fo  berringern,  ba§  er 
bie  ®urten  nid^t  mel^r  bebedt,  fo  fügt  man  nod^  etoaS  aufgefod^ten  guten 
SBierefftg  l^iuju.  3luf  anbere  5Irt  !ann  man  fie  tuie  bie  ^Dtelone  in 
Sir.  1376  einmadCjen. 

1434.  |Jfcflfcrguthcn.  ®anj  Iteine,  l^öd^ftcnS  einen  ginger  lange 
unb  ftarle  ®ur!en  toerben  gut  abgeriebeu,  getoafd^en  unb  mit  ©alj  gc= 
mengt.  Siad^  24  ©tunbeu  trodfene  man  fie  ab , lege  fie  in  einen  Sopi 
unb  gie^e  fobiet  aufgetoc(iten  unb  berlül^tten  Sfftg  barauf,  ba^  fte  bamit 
bebedCt  finb.  2Im  nddCjften  Sage  gie§e  man  ben  öfftg  ab,  laffe  il^n  ein* 
mal  auffod^en  unb  gie§e  i'^n  l^ei^  auf  bie  ®urfen.  ^m  brüten  Sage  laffe 
man  bie®urfen  mit  bemßfftg  einmal  auffod^en,  fd^ütte  fie  in  einen  Slopf, 
laffe  fte  erlalten,  lege  fie  fdljii^tmeife  mit  5pfefferförnern,  Sorbeerblättern, 
©d^alotten,  S)in§latblumen,  fßfefferfd^oten  unb  ßflragonblättern  in  ein 
®la§ , gic^e  ben  ßfftg  barüber  unb  binbe  ba§  ©laä  mit  fßapier  ober 
Jßlafe  ju. 

1435.  (Jljamptgttonö  unb  SteinpUje.  .^ierau  nel^me  man  ganj 
Heine  fpilje,  meld^e  feft  unb  unten  nod^  gefd^loffen  finb,  fd^neibe  bieSBur» 
3eln  ab,  pu^e  bie  ^pilje  fauber,  toafd^e  fie  gut  (finb  bie  ?ßil3e  mei§  unb 
rcd;t  feft,  fo  bvaud^t  mau  fie  nid;t  ju  pu^en,  fonbern  man  reibt  fte  nur 
mit  ©atj  unb  ©ffig  ab),  lod^e  fie  in  Söaffer,  toeldjeS  mit  ©al3  unb  ®fftg 
toermifdfit  ift,  einigemal  über,  lül^le  fte  in  faltem  SBaffer  ab,  unb  laffe 
fte  auf  einem  ©iebe  abtropfen.  Sann  fod^e  man  2Beineffig  mit  Spfeffer, 
Sorbeerblättern,  ßftrogon,  ©djalotten,  ERuSfatblumcn  unb  ein  toenig 
©al3  einige  SJtinnten,  laffe  il^n  berlu'^len  unb  gie^e  ifm  burd^  ein  ©icb 
über  bie  ®]§ampignon8.  ^ad§  einigen  Sogen  gie^e  man  ben  (iffig  micber 
ab,  loffe  i^n  aufEodjen  unb  gie^c  il^n  über  bie  in  ©läfer  gelegten 
Sl;ampignon8. 

1436.  |ffrljUi{cDcln.  Sie  fperl3miebeln  febält  man  fauber,  mSfdbt 
fte,  tl}ut  fte  in  lo(benbe8,  mit  etmaS  ©al3  unb  ©ffig  bermiftbteS  SBajfer, 
lä§t  fie  gut  ouflodjen  unb  bann  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  t^ut  fte  in 
einen  Stopf  unb  gie&t  lotbenben  Sffig  barübet.  Sta(b  einigen  Sagen  foc^t 
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man  ben  ßfjtg  mit  meinem  SPfeffer,  einem  SorbccrBlott,  ettoaS  3Jtu8lot* 
btütc  unb  ein  tnenig  ©alj  toieber  anf,  lä§t  i^n  crlalten,  gie^t  Ü^n  bui(^^ 
ein  ©ieb  über  bie  Si^iebeln,  füEt  biefe  in  ©löfet  ober  I^öijfe  unb  binbet 
fie  mit  Stofe  ju. 

1437.  Mixed  Piokles  (3Ulctrlfattb=®tmufe)  in  ®f|i0  einju* 
morijen.  ®icfeg  Singemodbte,  tuclcbeä  bfiubtfäd)U(^  in  Snglonb  fel^r  be- 
liebt ift,  befte^t  gemöfnlid^  aug  folgenben  Seftanbteilcn : üled^t  fefte  ilnof» 
fjen  beg  iRofenfol^tg,  re(^bt  meiner  SlumcnfoI)t,  feftgefi^toffener  SBirfing- 
ober  Söcifebfobt,  junge,  erfl  oug  ben  ©djoten  genommene  englifebe  Gvb- 
fen,  SJlelonenji^nittc,  junge  Heine  bettgetbe  Stobrrüben  (Slöbren),  junge 
Satatbobnen , Heine  3dJiebeln  (fogenannte  5ßerIjtoiebeln),  unreifer  2Jtaig 
(junge  Slaigtolben),  Heine  recht  grüne  ©urlen,  9tabieg(^enfdboten,  ©o- 
mentömer  bon  ^lafturj  ober  jfabuäinerlreffe,  ßitronenfdbnitte  ober  -(Strei- 
fen, fingergtiebtangeSleerretticbtouTäeln  ober  Sleerretti^fcbeibdben;  ferner 
olg  ©emürj  ®itt,  ©ftrogonblötter,  junge  ßorbeerblötter,  ^Pfeffer  unb  recht 
guter  SBeineffig,  ber  aber  nicht  ju  ftar!  fein  barf,  in  »eich  tebterem  gatte 
er  mit  etmag  beftiHiertemSrunnentoaffer  bermifcht  merben  mu§.  — 51ach' 
bem  biefe  erfteren  Seftanbteite,  toetche  eine  üteinigung  ober  Slbtoafchung 
bertangen,  einer  fotchen  untertoorfen  toorben,  fchneibet  man  foloobt  ben 
Stumentobt,  toie  auch  ben  Söirftng-  ober  Söetfchtobt  in  Heine  ©tücEe, 
teitt  bieÜJlohrrüben,  menn  fie  ju  tang  ober  ju  grob  fein  fottten,  bonein- 
anber  ober  ftubt  fie  ju  Heinen  Stübchen  3U,  befreit  bie  ißertamiebetn  bon 
ihrer  ©chate,  metcheg  ober,  um  bie  baburch  entftebenben  fchtoärstichen 
gtecEen  ju  berhüten,  nicht  mit  einem  SJteffer  gefcljeben  barf,  fonbern  auf 
bie  2öeife,  bab  man  fie  nach  bem  Steinigen  mit  ©atj  beftreut,  tooburch 
bie  ©chate  nach  einigen  ©tunben  fich  ganj  teicht  abtöfen  täbt,  unb  thut 
nun  noch_  bie  ©atatbobnen  im  unjerfchnittenen  Suftonbe  binju.  hierauf 
tberben  bie  obengebadbten  ©emüfe  famt  benißertämiebetn,  unb  atoor  jebeg 
einjetn  natb  feiner  Strt,  bebutfam  unb  auf  bie  Söcife  gefoebt,  bab  fie  nur 
batb  gar  finb,  bann  ouf  ein  ©ieb  ober  einen  ©urchfehtag  gebrocht,  bamit 
bie  barin  entbottene  gtüfftgteit  bon  benfetben  abtaufen  tonn,  unb  nun 
jebeg  für  fich  ^ieine  Stffietten  getban  unb  jum  (SiEatten  beben  getaffen. 
Stadbber  metben  bie  Heinen  grünen  ®urfen,  bie  ©amenleme  ber  itapu- 
jinerfreffe  unb  bie  Stabiegehenfehoten,  ttetdbeg  atteg  bereitg  tagg  jubor 
ebenfaEg  gereinigt  fein  mub,  mit  ben  übrigen  oben  ongegebenenSeftanb- 
teiten  in  Ginfe^gtüfer  rangiert,  toobei  man  noch  i^ber  ßage  berfetben  bie 
cbenfaEg  oben  angeführten  ©etoürje  aufftreut,  fomie  jutebt  bog  ©anje  in 
jebem  @tafe  mit  Routern  unb  ©cmüvj  bebecit  unb  unter  (äfftg  fe^t,  fo 
ba§  berfetbe  etmag  überftebt.  ®ie  ©töfer  merben  fobann  mit  gutgereinig- 
ter ©chmeingbtafe  fo  tuftbicht  atg  nur  mögtich  jugebunben  unb  an  einen 
fübten,  tuftigen  unb  trocEenen  Slufbetoabrnnggort  gebracht.  — ©emöbn- 
lich  giebt  man  bie  Mixed  Pickles  ju  Sraten,  mitunter  auch  ju  ©uppen- 
fteifeb,  unb  fchmecEen  biefetben  ju  beiben  febr  pifant. 
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^tttnerliuns.  ben  Hixed  PicVles  ifl  baS  AUchia  (Atschiar,  Atschcr)  in  Cftbaflen 

unb  3>ibien,  in  toel^en  SSnbern  man  aui^  noib  bie  junflen  Sfi^igUnge  beif  Sambut> 
tobrS  baju  benutt,  bie  febi  magenftärfenb  toirEen  follen. 

1438.  Mixed  Pickles  in  Judier  cinjumadjen.  ^icrsu  »er» 
tocnbet  man  eben  biefelben  ©emüfe  mie  ju  ben  Mixed  Pickles  in  Giftg, 
mir  mit  bcm  Unterfd^ieb,  ba§  man  bei  biefen  feine  SciDüräfrouter  in  @e» 
brarn^  nimmt.  3n  1 5Pfunb  (500  @r.)  an  föemic^t  ber  einjumac^enben 
©emiife  getfürt  ^ßfunb  (350  @r.)  rec^t  ieingefto^ener  unb  burc^gejieb» 
ter  3utier,  etma§  ganzer  3init,  ber  in  ©tücfc^en  üerteitt  mirb,  eine  fteine 
Quantität  meiner  5ßieffcrfömer,  fleine  Stüdc^en  eingemachter  Sngtner 
unb  9Jteerrcttid)icheib(hen.  9lachbem  man  üorgenannteSngrebienjen  mit» 
einanber  nermifd)t,  werben  cbenfaEg,  wie  bei  ben  Mixed  Pickles  in  &ffig, 
fteine  grüne  ©urfen,  ©amenfömer  bon  3taftur3  ober  fiapujinerfrene, 
Ütabieg^enjchoten,  unrei|er  türfifiher  SUcijen  (3]tai§foIben)  red^t  rein  ge» 
mafdhen  unb  bie  gebadeten  ©egenftänbe  cirfa  20  ©tunben  unter  6iiig  ge» 
ie^t.  Sbenio  fe^t  man  bie  bei  ben  Mixed  Pickles  in  ©ifig  aufgeführtcn 
©emüfe,  nad^bem  man  biejctben,  ot)ne  fie  ju  faljen,  bon  fcdhenbemSSafier 
ein  paarmal  h^t  jd^neE  übertoaEen  laffen,  unter  6ffig  unb  lö^t  fie 
eben|aE§  io  lange  barin  ftehen.  iJtach  SSerlauf  biefer  3cE 

ßffig  babon  ab,  legt  aEe§  jamt  bem  ©eWürj  unb  Seiuürj 

iür  jidh,  in  ein  @efd}irr  bon  tporjeEon,  bedft  bie{e§  3U  unb  lä^t  e§  10  bi§ 
12  ©tunben  ruhig  [tehen.  ^adh  bieder  3eit  fann  man  nun  ben  jü^en 
3ucferiait  babon  ablaufen  laffen,  bann  benfelben  auffochen  unb  bie  oben» 
gcbadt)ten  ©egenftänbe  ebenfalls  eine  furse  3«t  in  bem  ©afte  einem  aE* 
mählichen,  langfamen  .f?odhen  untertoerfen.  (2Bie  in  ber  hörigen  stummer 
bereits  bemerft,  bürfen  bie  ©emüfe  aber  nur  halb  meidh  gefotten  toerben. 
Wenn  fie  nidht  an  ihrem  guten  SluSfehen  unb  ihrer  .^altbarfeit  bcrlicrcn 
foEen.)  5tadh  bem  (Srfalten  werben  hierauf  bie  Mixed  Pickles  in  guter 
Qrbnung  in  bie  ginfehglöfer  gefdhidhtet  unb  ber3ucfcrfaft  falt  baawifdhen 
gegoffen.  S)en  ©aft  fann  man  nach  5 — 6 2agen  noih  ein  Wenig  ein» 
fodhen,  Wieber  erfaltet  barüber  gieren  unb  bie  ©täfer  bann  cbenfaES  recht 
forgfültig  mit  gereinigter  ©dhweinSblafe  bcrfdhHeBfn,  bamit  feine  Puft 
einbringen  fann.  3)cr  StnfbeWahmngSort  ift  berfelbe  wie  bei  ben  Mixed 
Pickles  in  höriger  stummer. 

1439.  ©ürkifdier  Ulcijcn.  3unt  ©inmadhen  bürfen  bie  jungen 
Äolben  bcS  türfifdhen  SGeijenS  nicht  biefer  olS  ein  fleincr  ginger  fein, 
^an  entblättert  unb  Wäf^t  fte,  focht  fte  in  gcfaläcnem  Baffer  einmal 
auf,  fühlt  fte  in  faltem  Baffer  ab,  lä^t  fte  auf  einem  ©iebe  cibtropfcR 
unb  legt  fie  in  SEöpfe  ober  ©täfer.  S)ann  fodht  man  ©ffig  mit  ein  wenig 
©alj,  ^Pfeffer,  BuSfatblüten , einigen  Porbeerblättern  unb  ©^alotten 
einige  Binuten,  lä|t  ihn  erfaltcn  unb  gie^t  ih«  burch  ein  ©icb  über  ben 
türfifdhen  Beiden.  fJlach  einigen  2:ngcn  wirb  ber  ©fftg  abgegoffen,  Wieber 
aufgefodht  unb  falt  über  ben  türfifdhen  Beiden  gegoffen. 

1440.  llotc  Hüben.  Ban  wäfdht  bie  roten  Diüben,  ohne  baS  @c* 
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ringfte  babon  absuj'c^netben,  red^t  rein,  foc^t  fte  in  SBaffcr  toeid^  ober 
bäcft  fte  in  einem  mä^ig  ^ei^en  Ofen  gar,  Iä|t  jte  ein  ttjenig  bcrüi'^ien 
unb  Befreit  fie  öon  ber  toctd^e  ficB  fel^r  leicht  aBftreifen  lä^t;  nndf) 
bem  ©rialten  legt  man  fie  ganj  ober  in  ©d^eiBcn  gcfdjnittcn  fdt)idt)ttDeife 
mit  toürfelig  gefclinittcnem  2Iteerrettid^,  einigen  ©emürjnögeln  unb  Äüm= 
mel  in  einen  ©teintopf  ober  in  ®täfer,  unb  gie^t  foöici  mit  ein  Wenig 
©atj  anfge!odt)ten  unb  Wieber  erfalteten  Söcin»  ober  guten  33iereffig  bar» 
über,  ba|  fie  bamit  bebedt  finb. 


III.  ©emüfc  mittelft  ©alj  eittäumod^en  ober 
btefelöen  5U  trocknen. 

1441.  (ßrünc  (grbfcn  mit  5alj  einjumadjeit.  ®ie  jungen,  red^t 
frifd)eu  grünen  6rbfen  Werben  au^getjutfet,  mitSalj  gemengt  (auf  4 Seite 
Svbfen  nimmt  man  1 Seit  ©ats)  unb  red;t  feft  in  Weit^atfige  ffftafd^en 
gefüttt.  9)tan  oerfd)tie|t  bie  gtafcben  fogteic^  mit  genau  boffenben  Äorf» 
ftöpfctn,  Uerbid^t  fie  unb  0crWat)rt  fie  in  ©anb  gepadt  im  Äetter. 

1442.  ©rünc  ®rl)feu  ju  ttrotknen.  Stm^  l^ierau  müffen  bie  grb» 
fen  jung  unb  rec^t  frifd^  fein.  5!Jtan  fd^üttet  bie  au§geptfeten  ßrbfen  in 
focpcnbcS,  ein  Wenig  gefatjeneS  Söaffer  unb  tä§t  fie  einmal  auffocben; 
nad[)bcm  fie  bann  auf  ©ieben  ober  Süd^ern  gut  abgetropft  finb,  troduet 
man  fie  fel^r  langfam  im  Ofen,  ber  jebod^  nur  eine  fe(ir  mäßige  SCBärme 
Ijaben  barf.  SSöttig  getrodnet  fd^üttet  man  fie  in  einen  leinenen  SBeutel 
unb  bängt  biefen  an  einem  trodenen  Orte  auf.  S3eim  ©ebraudbe  lä|t 
man  fie  24  ©tunben  in  Weidfiem  SBaffer  aufweidfien,  !odt)t  fie  mit  eben 
fot(bem  SBaffer  langfam  weicf),  lä^t  fie  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  unb 
bcbanbett  fie  weiter  Wie  bie  frifd)en  grünen  (Jrbfen. 

1443.  Sri)ncibcbol)ucn  mit  äiilj  einjumarfjen.  Sülan  fd}ueibet 
bie  abgefäbelten  jungen  Söobnen  red^t  fein  unb  mengt  fie  mit  ©alj.  Stuf 
3V2  ßitcr  Sobnen  red)iiet  man  eine  .^anb  boll  ©alj.  ©avauf  brüdt 
man  fie  in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  beffeu  SSoben  mit  ©nlj  be= 
ftreut  ift,  redbt  feft  ein,  ftreut  auch  Wübrcnb  bcä  ßinbrüdeng  nod)  ctwa§ 
©alj  ba^wifcben , legt  SBeinblötter  obenauf,  bedt  einen  S)edel  barübcr 
unb  bef^Wert  biefen  mit  ©teinen.  9tad^  8 — 14  Sagen  nimmt  man 
bie  SBeinblötter  unb  bie  ^aut,  bie  ftcb  etwa  gebilbet  bat,  bon  ben  S3ob» 
nen  ab,  bebedt  biefe  mit  einem  reinen  leinenen  Sudje,  unb  legt  ben  ge» 
reinigten  ©edel  mit  ben  ©teinen  wieber  barauf.  S3on  3^'!  3“  3<^tt  wu§ 
man  ba§  Such  au§Wafcben  unb  ©edel  unb  ©teine  reinigen.  — SJtan 
lann  auch  bie  58obnen,  nad}bem  fte  gefdjnitteu  finb,  in  focl;enbc§  SBaffer 
fcbiltten  unb  einige  SJlinuten  toeben  laffen.  SllSbann  läjd  man  fie  ouf 
©ieben  abtropfen,  breitet  fie  auf  einem  mit  einem  reinen  Sudbe  bebedten 
Sif(be  au§einanber,  lä^t  fie  crialten,  mengt  fie  mit  ©als,  anb  bcbanbelt 


454 


(Sinmad^en. 


fie  toeiter  toie  o5en.  S3eint  ®e5raud§e  toerben  bte  ©aljBol^nm  gut  ge- 
tüöfjert,  mit  ötcl  tueid^em  Sßaffer  auf  geltnbeä  geuer  gefegt  unb  fe^ 
langfam  toeid^getod^t.  $ann  gie^t  man  baS  SSaffer  rein  ab , fe^t  bie 
Sotjuen  mit  gteifd^bvil^e  toieber  auf  unb  bel^anbelt  fie  toie  frijd^e 
nen.  — ©benfo  toie  bie  ©d^neibebol^nen  mad§t  man  bie  Sred^bol^nen  mit 
©als  ein. 

1444.  Boljttcu  Jtt  trodinen.  grüne  SSo^nen  toerben  abge» 
fabelt,  feingefi^nitten  ober  gebrod^en,  in  Iod^enbe§  Söaffer  gefd^üttet  unb 
mit  tocnig  ©alj  l^alb  toeid^gelod^t;  bie  toeitere  Se^anblung  ifl  toie  bie 
ber  grünen  ©rbfen  in  ^^r.  1442. 

1445.  ülordjcln  ju  trmkttcn.  9Jlan  fd^neibct  bie  fanbigen  SJBur» 
aeln  berfelben  ab,  jiel^t  bie  fDlord^eln  auf  fjöben  unb  trocEnet  fie  an 
ber  ßuft. 

1446.  5auerkot)l  einjittttodjett.  ©aju  nimmt  man  red^t  feften, 
fd^önen  aßeifilo^l,  fd^ncibet  bie  ©trünle  unb  bicEen  Slattribpen  )§erau§ 
unb  fc^neibet  ben  ßo’^l  bermittelft  eine§  ßol^l]§obeI§  ober  mit  einem 
SJlcffer  fein,  mengt  i^n  mit  ©alj  gut  burd^  (nad^  SSelieben  Eann  man 
au(^  ettooS  Äümmel  unb  ®iE  baran  t'^un),  unb  ftampft  il^n  mit  einet 
^?eule  red^t  feft  in  ein  eid^eneS  ga§  ein,  beffen  ©oben  mit  ßol^Iblättem 
bebecEt  ift.  2Ran  Eann  audl)  S5or§borfer  äbfet  3toifd^en  bie  ßol^lfd^id^ten 
in  ba§  5a§  legen ; obenauf  ftreut  man  nodt)  ettoag  ©alj,  legt  .^ol^lblätter 
unb  ein  reine§  Sud^  barüber,  bebedtt  ba§  ga|  mit  einem  ScdEel  unb  be* 
fd^toert  benfelben  mit  ©teinen;  man  lä^t  ba§  an  einem  nid^t  3u 
füllen  Orte  fte'^en,  bi§  ber  ßol§l  in  ©ärnng  fommt,  bann  erft  bringt 
man  e§  in  einen  Ealten  ßetter.  SBenn  ber  .ßotjl  nid^t  SSrül^e  genug  l^at, 
fo  Eod^t  man  SBaffer  mit  ©al3  auf  unb  gie^t  e§  erEaltet  über  ben  .ßo^l. 
3u  einem  gimer  gefd^nittenen  ^?ol^l  nimmt  man  ungefä^^r  eine  .^anb 
tjott  ©al3. 

1447.  Saljgurhe»  (faure  (ßurkctt).  ^ier3u  nimmt  man  nid^t  au 
gro§e,  red^t  fleifc^ige  unb  glatte  ©nrEen,  toäfd^t  fte  in  Ealtcm  Söaffer 
fauber  ab,  fd^idljtet  fie  mit  Slättern  öon  fauren  Äirfd^en,  2Beinblät* 
tem  unb  ©ittftauben  in  ein  eid^eneä  fja^  ein  unb  füunbet  ba8  gak  fcjl 
3U.  S)ann  Eoc^t  man  Söaffer  unb  ©ala  auf  (auf  9 ßiter  Söaffer  1 ßitcr 
©ala)  unb  gie^t  foöiel  burd^  ba§  ©punblod^  über  bie  ®urEen,  ba§  ba8 
Söaffer  barüber  fteljt.  Stadt;  einigen  Klagen  gie|t  man  baS  Söaffer  nodb 
einmal  ab,  Eocl;t  e§  ouf,  löfft  e§  Oerlüljlcn  unb  gie^t  c8  toieber  über  bie 
©urEen.  S)aS  ©pimblodf)  bleibt  offen,  bi8  bie  ©urEen  in  ©örung  Eom* 
men.  Söenn  fte  orbentlid;  gegoren  l^aben,  fdjliekt  man  bo8  ©punblotb 
mit  einem  ©töpfel.  2)ie  C^nnptfadje  ift,  bafi  man  immer  bead^tct,  ba§ 
genügenb  ©alatoaffer  über  ben  ©urEen  fielet.  Söenn  man  ba§  fyafj  öffnet, 
i)cfcf)toerc  man  bie  ©uvEen  mit  einem  ©tein,  bamit  ba§  Söaffer  barüber 
ftcl;en  bleibt. 
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XXII.  5lbfd)uW. 

'gJon  6er  ^ußereifurtg  t)erf*c^ie6ener  ^rfen 

§rrig. 

1448.  5Jtan  ftanHjjt  bte  aum  ßffig  Beftiminten  äpfct, 
S3tmcn,  ^Pflaumen  xc.  fo  flein  al§  mbglid^,  t^ut  fie  in  ein  gafe,  fließt 
foc^enbeg  Söaffer  bavüber  (auf  26  ßiter  Dbft  ungefähr  22  ßiter  Söaflev) 
imb  Iä|t  bn§  fin  einem  marinen  Orte  rutjig  [tet}en.  Söcnn  ba§  Obft 
nac^  6—8  Sagen  in  ©äriing  geraten  ift,  jo  gie^t  man  bie  ^tüjjigteit 
burd^  ein  reinc§  Sm^  in  ein  anberc§  ^a^,  t^ut  Va  SJiertiejen 
unb  ein  ©tücf  jcljmaraeg  S3rot  ^inju,  bebecEt  ba§  ^a§  mit  einem  bajjenben 
S)ecEeI,  binbct  eine  mottene  OcdEe  barüber  unb  jtettt  e§  an  einen  marrnen 
Ort,  mo  e§  unberü'^rt  4 Sßocben  [te^en  mu^.  51ac§  biejer  3eit  mirb  bie 
glüjjigfeit  ftc^  in  einen  jdjönen  Gjjig  urngemanbelt  !§aben,  ber  nun  auf 
trocEene  unb  gutgejäuberte  f^EfifcEjen  abgejogen  mirb. 

1449.  ®ftragott=®(li0.  Oie  bon  ben  ©tengeln  abgebftücEten  6Jtra= 
gonbEötter  tl^ut  man  ungemajcben  in  eine  gro^e  Srtajd^e,  fügt  einige 
Schalotten,  einige  StüdEe  9{ofambole,  ein  menig  5Jtu§Eatbtume  unb  iJtetfen 
^hinju,  gie^t  fe^r  guten  SBeineffig  borauf,  berjdt)Ue^t  bie  Srtajdhe  jeft  unb 
lä^t  ben  @jjig  an  ber  Sonne  ober  an  einem  marrnen  Orte  mehrere  SBodhen 
beftiEieren.  Öann  giefit  man  ben  (Sjjig  burdh  ein  reineä  Sudh  unb  jilEt 
i^n  in  fjflajdhen. 

1450.  Ucild)en=®ffig.  Einige  $önbe  boE  Steitdhenblätter  t^ut 
man  in  eine  Slafd^e,  übergie^t  fie  mit  jdhorfem  SBeinefftg,  berforft  bie 
glafi^e  unb  lä^t  ben  6jfig  einige  Söodhen  an  bet  Sonne  ober  an  einem 
marinen  Orte  beftiEieren.  3Jtan  bermenbet  biefen  Sffig  ju  Saucen  unb 
9iagout§ ; auch  foE  ein  ©eträn!,  meldheä  man  bon  einem  Sheelöffel  boE 
babon  mit  einem  ©lafe  SBaffer  unb  3uEe’r  bereitet,  bei  ^terbenleiben  unb 
flobtfdhniera  beruhigenb  mitten. 

1451.  (5cmüfj=(£fEg.  3Jtan  aerftö^t  4 StüdE  E)tu§Eatniifje,  10  ©r. 
Gleiten,  10  @r.  Sngmer  unb  20  ©r.  Senf  gröbliih,  fügt  V4  $funb 
(125  @r.)  Sola,  10  ©i^-  gnnaen  Pfeffer,  bie  Schate  einer  frifdhen  !ßome= 
ronac  unb  12  StiicE  abgehäutete  Schalotten  h^iau,  thiit  oEe§  in  eine 
gro|e  Sftafdhe,  gie^t  9 ßiter  fcharfen  Söeineffig  barauf,  berforft  bie  ffi-tafchc 
feft  unb  tä|t  fie  einige  Söodhen  an  ber  Sonne  ober  an  einem  mannen 
Ofen  ftehen.  Oaim  gie^t  man  ben  ©ffig  burdh  ein  Sud)  ftor  ab,  füEt 
ihn  in  ffftafchen  unb  berfchtieBt  biefe  reiht  feft  mit  ißfrobfeu. 

1452.  ^imbecr=(Efjig.  91tan  aerbrüdfe  l ßiter  boE. Himbeeren  mit 
einem  ßöffel,  thue  fre  in  eine  f5Ittfd)c,  gie^e  1 ßiter  SÖeineffig  barauf, 
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lajye  il^it  einige  2öod^cn  an  ber  ©onne  ober  an  einem  toarmen  Cfen 
bcftUIieren,  gie§e  ben  ©ffig  bnrti^  ein  reine§  %uä)  flat  ab  unb  bertoal^re 
il}n  in  feftbevforftcn  gtafd^en.  SJian  Bereitet  Bon  bicfem  effig  ein  er- 
frifd^cnbe§  ©eträn!,  inbetn  man  ein  toenig  babon  mit  3ucfcr  unb  Söafier 
bcrmifc^t.  — eine  anbcre  Slrt  ber  Bereitung  bc§  |»imBeer-effigs  ift:  ÜJlan 
äerbrüde  1 IVs  ßito  (2  3 ^pfunb)  «^imBceren,  t^ne  jie  in  ein  ^or» 
aeHangefäl,  gie^e  1 ßitcr  2öeineffig  baraut  unb  (affe  bie  gfrüc^te  bamit 
einige  Sage  m'^ig  [teilen,  preffe  bann  ben  ©aft  rein  au§,  fod^c  il^n  mit 
Sncter  auf,  fd)äme  i^n  rein  au§,  taffe  i'^n  erlatten,  fülle  i|n  in  Sftafc^en 
unb  bermatjre  biefe  gut  äugeforft  an  einem  fü'^ten  Drt.  3u  1 rcic^tic^en 
iJiter  ©aft  nimmt  man  1— IV*  ^pfunb  (500—750  @r.)  3udcr. 


XXIII.  Jtbfdjuitt. 

^on  6er  '§3ereUung;  einiger  ^eiränße  un6 

^rfrifc^nngen. 

1453.  Bt:ottb(lf)’cb.  SJtan  fd^neibet  groBc§  Srot  in  ©d^ciBen,  röftet 
biefe  auf  Beiben  ©eiten  Braun,  gic|t  tocfienbcä  SBaffer  barauf,  fügt  6i» 
tronenfd^ale  ^insu,  lä^t  e§  ertalten  unb  gie^t  e§  burd^  ein  ©icB.  2)tan 
bermifct)t  ba§  Srotloaffer  nad^  SSelieBen  mit  3udfcr,  aud^  mit  Sitronen» 
faft  unb  Sßein. 

1454.  (öcrftrtttbaljfcr  (©{fanc).  130—200  @r.  rein  berlefene 
unb  gcloafdt;ene  ©erfte  toirb  mit  1 reid^Iid^en  ßiter  SBaffcr  ncBft  ber  bünn« 
aBgcfd^ätten  ©d)ate  einer  l^alBen  ßitrone  eine  ©tunbe  gctod^t;  bann  fei^t 
man  bie  glüffigfeit  burd)  ein  reineg  Sud§,  bermifd^t  fte  nad^  tSelicBcn 
mit  3iider  unb  tä§t  fie  erfalten. 

1455.  ffiin  kuijlciibeö  ©ctrünk  für  Sronke.  2)tan  bcrmifd^t 
1 rcic^ticf)ci  ßitcr  ©crftcmoaffcr  mit  bcm  ©aftc  bon  2 ©itronen,  aBgc» 
rieBcner  Sitroncnfd)nle,  70  @r.  SltanlBeer»  ober  .£)imBccrfaft,  70  ®r.  ge» 
röftetcm  groBen  SBrot,  etma§  3bdcr  unb  fel^r  menig  JRI^ciumein,  lä^t  bieg 
eine  ©tunbe  marrn  [tc^en,  fci^t  eg  burdj,  füttt  eg  in  gtafd^cn  unb  ber» 
maljrt  eg  Big  5um  ©cBrand)c  im  ßcUcr. 

1456.  (Öetränh  Bei  Dinrrljöc  unb  bram;)fl)Qftfn®ffdm)crbctt. 
Gin  füldjcg  mirb  Bereitet,  inbem  man  V<  ^l^funb  (125  ©r.)  9teig  elfter 
Cualitat  get)örig  nBBrüI)t  unb  mit  20  ©r.  ganzem  3'iiit  in  einen  irbcncn 
Sopf  gu  1 Vä  ßiter  lod)enben  Süafferg  Bringt,  mctdjeg  bann  Big  3U  1 ßiter 
cingctodd,  o^ne  eg  5U  rütjven  burd^  ein  ©ieB  gegoffen  unb  Beliebig  mit 
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ober  aud^  ol^ne  3uäer  bcn  Stag  über  getrunfen  toirb.  3ebod;  mu§  man 
ba§  Jrinfen  biefc§  Dtei§mafjter§  bt§  aur  boEftänbigen  SBeffermig  fortfe^cn. 

1457.  ümoitabc  für  Jicbcrkranbc.  SDiefe  mirb  auf  eine  gana 
etnfadje  Sßeife  bereitet.  S3on  einer  re^t  guten  gitrone  entfernt  man  bie 
©d^ale  unb  befreit  fie  bon  aEen  .fernen,  brüdt  ben  ©aft  bevfelbcn  in 
1 ßiter  fod}cube§  Söaffer,  füEt  e§  nun  in  eine  irbene  ober  gtäferue  f5tafd)c 
unb  reid^t  eg,  evtaltet  unb  inbem  man  e§  mit  etloag  3uder  bermifd)t, 
bem  toufen. 

1458.  2Jtratttird)n)eiger*JUummc=®trank.  2 Xaffeulöpfe  boE 
ftarfer  ÜJtumme  toerben  mit  3udevtanbi§  gefod^t  unb  mit  einem  Sibotter 
abgequirtt.  2)eg  EJlorgcng  an  ©teEe  be§  ßoffeeg  genoffen,  ift  biefeg  &t* 
tränt  fe^r  bruftftärfenb. 

1459.  ^aifelibaffcr.  3Jton  fdineibet  6 ©tüd  SSergbotfer  ^pfet  in 
Sßiertel,  befreit  fie  bon  ben  ifemgel^äufen  unb  lä^t  fie  mit  einem  reid)lic!^cu 
ßiter  Söaffer  unb  ein  toenig  (Sitvoneufc|nle  eine  Ijatbe  ©tunbe  langfam 
foc^en,  gic^t  bie  gtüffigfeit  burc^  ein  ©ieb,  bermifc^t  fte  nad§  SSeliebeu 
mit  3uder  unb  lä^t  fie  ertatteu.  3«i  Sr^ö:^ung  beg  23}olEgefd}madg 
fann  auep  ein  toenig  meiner  Söein  l^inaugefügt  Werben. 

1460.  (ßtraupenfeiiu.  iqafctrgrflljfctni.  5Jlan  fodd 

©raupen,  Steig  ober  .^afergrillje,  nod)bem  man  foldje  aubor  gut  gereinigt 
unb  gctoafdien  Oat,  mit  einer  l^inlänglidjen  3Eenge  Söaffer  1—2  ©tunben, 
gii’kt  bie  feimige  3'Eiffigteit  burd)  ein  feineg  ©ieb  ober  Xud^  unb  ber» 
mifc^t  fie  mit  einer  tprife  ©ala,  bem  ©afte  einer  Sitrone  unb 

and),  Wenn  folcpcg  ben  Söerorbnungen  beg  ^rateg  niept  Wiberfprid}t,  mit 
einem  ©tafe  Söcin.  S3igweilen  foc^t  man  mit  bcn  ©roupen,  bem  Steig 
ober  ber  ^tafergrü^e  gutgereinigte  groke  ober  fteine  Stofinen  aug,  WoburdO 
bag  ©etiäu!  einen  angenehmen  ©efchmad  erhält. 

1461.  Jfilänbirdjes  Moos.  SJtan  fod)t  20  ©r.  iglänbifcheg  SJtoog, 
nadhbem  eg  mit  tochenbem  Söaffer  abgebrüht  ift,  mit  V2  ßiter  SBaffer 
langfom  big  au  2 2affen  ein,  prekt  bie  Slüffigfcit  burdh  ein  Such  unb 
trinft  fte  mit  3uder,  audh  Wohl  mit  frifdjer  SJtildh  beg  SJtovgeng  alg 
3:hee.  SJtan  Eann  bag  SJtoog  am  Slage  borher  fodhen  unb  beim  ©ebraud;c 
warm  machen. 

1462.  ßHüljwein.  1 reidhlicheg  ßiter  StotWein  Wirb  mit  einem 
©tüd  3iwt,  6 Stetten,,  ber  bünnabgefdhälten  ober  ouf  3uder  abgeriebenen 
©^ote  einer  halben  Sitrone  unb  V»  ^funb  (250  ©r.)  3uder  aufgetodjt 
unb  butdh  ein  ©ieb  gegoffen. 

1463.  (J^rog.  SJtan  bermifd)t  V*  ßiter  Stum  ober  Slrrat  mit  */s  ßüet 
lodhenbem  SÖaffet  unb  200—270  ©r.  3uder. 

1464.  ^i)ip.  Sine  fjlafche  Wei|er  Söcin  Wirb  mit  270  ©r.  3»der, 
ber  abgeriebenen  ©dhale  unb  bem  ©afte  einer  Sitrone,  ein  Wenig  feinem 
3imt  unb  4 ganaen  Siern  bcrmifdjt  unb  mit  einer  ©rahtrute  auf  bem 
geucr  big  aum  ifochen  gefchtagen. 
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1465.  UlatlubUtr.  1 reid^Iid^eS  ßiter  2öci§6ier  fod^e  man  mit 
3uder,  ber  ©d^ale  unb  bem  ©afte  einer  Gitrone  unb  ettoa§  3i>nt  auf, 
moc^e  eS  mit  ein  toenig  in  Sutter  mei^gefcbluibtern  füle^l  bünnfeimig 
unb  loffe  e§  no(^  einige  9)tinuten  fac^t  foc^en.  Sann  quirle  man  3 bi§ 
4 gibotter  mit  ein  tuenig  SBaffer,  aJHtdb,  SBier  ober  äöein  red^t  ftar,  jie^e 
l^iermit  bo§  S3ier  ob  unb  gie^e  eS  burc^  ein  ©ieb.  ©ott  ba§  Sier  ftärfcr 
getoilrat  fein,  fo  füge  man  bor  bem  Sluffoc^en  be§feI6en  nod^  etma§  Sngtoer 
unb  9Jtu§fatbIüte  l^inau. 

1466.  ®cu3Öljnlid)Ct|Junfd;.  3luf  2 V*  ßiter  SCßojfer  nimmt  man 
600 — 700  @r.  3ucEer,  ben  ©aft  bon  3 — 4 Gitronen  unb  reid^Iid^  V* 
bis  1 ßiter  fRum  ober  3Irraf.  ®er  3uder  mirb  in  fteine  ©tüdfe  gefd^Iagen 
unb  mit  bem  burd^  ein  ©ieb  gebre|ten  ßitronenfaft  in  eine  Terrine  gc» 
tt)an ; bonn  gie^t  mon  ba§  fiebenbe  Söaffer  unb  ben  fRum  baju,  bebcdt 
bie  Sterrine  mit  bem  boffeHben  S)edtel  unb  lä^t  ben  ?punfd^  auf  einer 
I;ei§cn  ©teKe  ober  in  einer  marmen  fRöl^re  no(^  eine  turje  3cit  jiel^en. 

1467.  IJunfdj  Hotjal.  3«  V*  ßiter  Söaffer,  toorin  mon  10  @r. 
feinen  SLl^ee  !^at  3ie'§en  loffen,  gebe  man  ben  ©oft  bon  6 — 8 ©tüd  6i* 
tronen  unb  ungefö'^r  IV2 — 2 5ßfunb  (750  ®r.  — 1 ^ilo)  gefd^tagenen 
fRaffinobäucfer  unb  loffe  benfetben  barin  jergel^en.  fRad^bem  festeres 
gef(^e'^en,  gie^e  man  1 3f(afdt}e  33urgunber,  1 fjlofd^e  S'^ombagner, 

1 liflafc^c  guten  ölten  fR^einloein,  1 ^rfofd^e  5Jtara§quin  unb  1 ginfcfie 
Slrrof  l^inju  unb  rü(ire  alleS  bie§  mit  einem  .^oljlöffet  gel^örig  um.  öicr= 
ouf  Iä§t  man  ben  nun  fertigen  5punfd^  nod§  eine  Söeile  on  einem  ]§ci§en 
Ort  3iet)cn.  — Obige  Quantität  ift  für  eine  größere  ©efeEfd^aft  bevedbnct. 

1468.  lHetn=$Jtmfdj.  3Ean  töBt  1 V2  ßiter  EBaffer  mit  2Vs  ipfunb 
(IV4  ^ito)  3uä^’^  tod^en,  fügt  2 gtafdfien  fR^^eintoein,  2 f^tafd^en  fRot^ 
mein  unb  1 5Iafd[)e  Slrraf  l^insu  unb  löBt  bie  9Jtifd§ung  mol^tberbedtt  auf 
gelinbcm  f^euer  fiebenb'^eiB  merben. 

1469.  10cin*JJunfdj  auf  eine  anberc  5lrt.  10  @r.  2l^ee  läBt 
man  in  1 reid)tid^en  ßiter  fodt)cnbcm  SBoffer  au§3ieT}cn,  gie|t  eS  biird^ 
ein  ©ieb,  fügt  2V2— 3 5f]funb  (IV4— IV2  i?iIo)  3udEer,  auf  mcrd^cm 
bie  ©d^ale  bon  einer  ßitrone  abgcricbcn  morben,  2 gtafd^cn  fRl^einmein, 

2 ?5tafdt}en  Ütotmein,  V2  Stnfct)e  iportmein,  1 fylafd^e  5Rabeira  unb 
1 ffflnfdr)e  Sognaf  bin3U  unb  lö^t  ben  5pimfd^  ficbcnb’^ci§  merben. 

1470.  Öiici'=itunfd).  3Jtnn  bcrmifd[)t  IV2  SEafd^e  fRotmein  mit 
% ßiter  RBoffer,  in  mctd}ctn  man  boidjcr  10  ®r.  Stjcc  auSgc3ogen  l^at, 
IV2  ipfunb  (750  ®r.)  3i>dcv,  ber  auf  3udcr  abgcricbcncn  ©cb^le  einer 
©itvone,  bem  ©afte  bon  2 — 3 ßitronen,  4 gon3cn  6icnt  unb  8 ©ibottem, 
fdjtngt  bicS  oEeS  mit  einer  ©ratjtrntc  auf  nid^t  3U  Eavfcm  geuer  bis 
311m  3(uffod;en  ob,  unb  fügt  V2  Stofd)e  ?rrraf  bina»- 

1471.  (gieriüfin.  3n  einer  fytafdjc  meiffem  RBein  nimmt  man 
270—300  @r.  3nder,  bie  auf  3nder  abgeriebene  ©^ate  unb  ben  ©oft 
einer  (fitrone,  unb  4—5  gonsc  Gier,  ober  3 ganac  Gier  unb  4 Gibottcr, 
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quirlt  aHc3  gut  burd^einanber  unb  |(^lägt  eS  mit  einet  ©va’^trute  auf 
geUnbcin  gcuer  Bi§  511m  2luifod)en. 

1472.  Ileguflf  Bereitet  man  am  ätoedmöBigften,  toenn  man  guten 
ißontac  ober  anbern  guten  üiotmein  baju  aiüoenbet.  2 giafc^cn  Ijierbon 
bermifc^t  man  mit  Vs  Söaffer,  giebt  baju  ben  ©aft  Don  2 ßitronen, 
folüie  bie  ©dealen  berfelBen,  auBerbcm  1 ipfunb  (500  @r.)  3udEer  unb 

1 fnaBBeä  (Sr.  gerieBene  SJluStatnu^,  unb  erl^i^t  biefeS  ®emif(^  auf  bem 
treuer  fo  lange,  Biä  fid^  auf  ber  OBerfIä(^e  ein  meiner  ©d(iaum  angefe^t 
Bat,  toeldBen  man  aBfd^öBfen  mu^.  ®er  5iegu§  i[t  ie^t  fertig,  man  nimmt 
i^n  ba^er  Born  gfeuer  Berunter,  fügt  nodB  einen  reicBticBeu  (£|löffel  Bott 
SifcBofeffcitj  Binau  unb  gie^t  iBn  nun  in  bie  baju  Beftimmte  Slerrinc. 

1473.  SiUeBuB.  2Ran  BermifcBe  Vs  Bidfe  fü^e  ©aBne  mit 
Vs  ßiter  UlBeiutoein  ober  Ungarmein,  200—250  ®r.  gefto^enem  3»Äer, 
ber  auf  SudEer  aBgerieBenen  ©dBate  einer  ßitrone  unb  bem  ©afte  Bon 

2 Gitronen,  laffe  bie§  auf  ®i§  redBt  fatt  merben,  unb  fdBIage  eä  in  einem 
SoBfe  ober  in  einem  5tapfc  mit  einer  ©raBtrute  ju  einem  bicfen  ©dBaum. 
Söitt  ber  ©dBaum  nicBt  bicE  loerben,  fo  unterBrecBe  man  Bon  3eit  äu  3eit 
ba§  ©dBIagen,  laffe  ben  ©iHeBuB  eine  Söeite  ruBig  fteBen,  füEe  ben  ©cBaum 
Bon  ber  OBerfEäiBe  aB  in  (Stäfer  ober  Staffen,  in  meliBen  man  iBn  ferbiert, 
unb  mieberBoIe  ba§  ©(Blagen  unb  SlBfüEen  fo  lange.  Big  bie  gan^e 
glüffigEeit  in  ©dBaum  Bermanbelt  ift.  9Jlan  gieBt  ben  ©illeBuB  Bismeilen 
[tatt  be§  (Sefromen  auf  bie  Stafel. 

1474.  3lliId)  = Srf)Bkolai)c.  3u  einer  Saffe  ©dBofoIabe  nimmt 
man  Vs  ßiter  3JlilcB  unb  20—30  @r.  ©cBoEoIabe.  SJtan  lüfet  bie 
5Ril(B  EodBen,  fdBüttet  bie  gerieBene  ©cBoEoIobe  Biuein,  quirlt  fie  auf 
bem  geuer  fo  longe.  Bis  fie  fdBäumenb  auffocBt,  lä^t  fie  an  ber  ©eite  beS 
geuerS  unter  fortgefeBtem  Quirlen  nodB  einige  3Jiinuten  focBen  unb  gieBt 
ben  nötigen  3udEer  Binju.  9ladB  SBelieBen  lann  man  bie  3JUldB=©dBoEo= 
tobe  mit  (Sibottem  aBquirlen,  bodB  barf  in  biefem  ^aEe  bie  ©dBoEolabe 
nicBt  meBr  EodBen,  menn  man  fie  aBquirlen  miE,  meil  fonft  bie  gier  ge» 
rinnen,  ffiismeilen  BermifdBt  man  bie  2EiI(B=©cBoEoIabe  audB  nodB  mit 
fteifem  SimeiBfcBnee ; biefer  gerinnt  nod)  leicBter  als  bie  Sibotter,  menn 
bie  ©dBoEolabe  Bei  ber  SlermifcBung  mit  bemfelBen  5U  Beik  ift.  Söenn 
man  bie  ©dBoEolabe  nidBt  mit  (Siern  aBquirlt,  fo  Eann  man  fie  in  bem 
'EugenBlidEe,  mo  man  fie  in  bie  Staffen  gieren  miE,  mit  etmaS  fteifgc» 
fdBlagener  ©aBne  bemiifcBen  ober  audB  Bie  ©(BoEolabe  unBermifdBt  in 
Staffen  füEen  unb  bann  auf  jebe  Staffe  einen  Söffel  ©dBlagfaljne  legen. 

1475.  lüa|]rer=Sd)okoIai)c.  3u  feber  Staffe  Bon  biefem  ©ctrönE 
nimmt  man  Vs  ßüer  SBaffer  unb  menigftenS  30  @r.  feine  ©dBoEolabe. 
5Jtan  EodBt  baS  SBaffer  auf,  fdBüttet  bie  geriebene  ©dBoEolabe  Binein,  lä^t 
fie  unter  gutem  Quirlen  EodBen,  fügt  ben  nötigen  3udEer  Binju,  unb  quirlt 
fte  an  ber  ©eite  beS  fffeuerS  recBt  fcBaumig  unb  fo  lange.  Bis  man  fie  in 
bie  SSaffen  gie^t.  5ftacB  SSelieBen  Eann  man  oben  auf  bie  in  Staffen  gefüEte 
©dBoEolabe  ein  menig  gefcBlagene  ©aBne  legen. 
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1476.  Manbdmildj  ober  ©rgcabe.  3«  1 ßtter  3RanMm\l^ 
flö|t  man  Vj  5pfunb  (250  @r.)  fü§e  unb  6 — 8 ©tüd  Bittere,  oBgejogene 
3JtanbeIn  in  einem  Dörfer  fe!§r  fein,  moBei  man  bann  unb  toann  ein 
menig  S03affer  barüBerfprengt , bamit  bie  3JlanbeIn  nic^t  ölig  toerben. 
$ann  löft  man  fie  in  einem  5f3oräeItangefä§  mit  1 reichlichen  ßiter  SBaffer 
auf,  fügt  170—200  ®r.  geflogenen  3uier  hinju  unb  ütfBt  bie  3JlanbeI» 
mildh  burdh  eine  ©erbiettc.  5ladh  SelieBen  lann  man  ein  toenig  Drangen» 
Blütentoaffer  baruntermifdhen. 

1477.  Sorbett  toirb  ouf  bie  SBeife  Bereitet,  ba§  man  reife  ^firfidhen 
3erbrücft,  biefe  SJtaffe  mit  Söaffer  berbünnt  unb  fie  fobann  burch  ein 
©ieB  ftreidht.  Sluf  1 ßiter  ©oft  rechnet  man  ben  ©aft  bon  einer  ßitrone 
unb  ungefähr  V2  $funb  (250  ®r.)  3u(ter.  Sn  heilen  ©ommertagen 
toirft  biefeS  ©etränl  fehr  erfrifdhenb. 

1478.  ilmonobe.  — ©rangcabe.  3Jlan  fodht  V2  ?mnb  (250  6r.) 

3udler  mit  ein  toenig  SBaffer  auf,  fchäumt  ihn  au§,  lä^t  ihn  ettoal  ber= 
fühlen  unb  fügt  bie  bünn  aBgefchätte  ©dhale  einer  halBen  gitrone  hin-3u. 
iltach  bem  boHftänbigen  ©rfalten  be§  bermiftht  man  ihn  mit  bem 

©afte  bon  2—3  ©itronen  unb  ettoa  ßiter  foltern  Srunnmtoaffer  unb 
gie|t  bie  ümonabc  burch  ein  fehr  reineS  £udh.  — 3“  ber  ©rongcabe 
nimmt  man  ftatt  be§  SitronenfofteS  ben  ©oft  bon  mehreren  Slpfelfinen; 
bie  35ercitnng§meife  ift  fonft  ganj  biefelBe. 

1479.  ©cfrorncr  Mafftt.  2)lan  lä|t  1 ßiter  ©ahne  auffodhen, 
fügt  100  ®r.  frifdhgeBrannte  ÄaffccBohnen  hi’^dU/  l^Bl  bie  ©ahne  gut 
3ugcbedt  an  ber  ©eite  be§  fyeuerä  eine  halbe  ©tunbe  sieben,  bermifdht  fie 
mit  250  @r.  3udEcr,  gie^t  fie  burd)  ein  ^aartudh  ober  fehr  feines  ©ieB, 
lä^t  fie  erfalten,  gic|t  bie  51laffe  in  eine  in  6iS  unb  ©atj  eingefehtc  6c* 
frierBüchfe  unb  lä|t  fie  unter  fleißigem  Drehen  (ftehe  ben  20.  SlBfdhnitt) 
3U  einem  bünnflüffigen  S3rei  gefrieren,  loeldhen  man  in  Daffcn  ober  fleinen 
gehcnfelten  ®läfern  ferbiert.  — 3Jtan  fannbie  ,ffaffceBohncn  audh  mahlen 
ober  flogen,  unb  bobon  ouf  bie  gctoöhnlichc  SBeifc  etma  Vs  2ilct  ßaffee 
fod)cn,  loeldhcn  man  bann  mit  3ndcr  unb  Vs  ßüc’-'  ftcifgefdhlagener  ©ahne 
bermifcht  unb  toie  oben  gefrieren  läBt. 

1480.  Jiarbinal  oon  Jtomeronjen.  IKan  legt  bie  feinoBgcfdhäJte 
©(hole  einer  großen  gelben  tpomeranje  in  ein  6I0S  mit  ettoaS  Sßaffer 
ober  2Bein  nnb  lä^t  fie  feft  jugebedt  einige  ©tunben  jichen,  gic&t  bann 
bie  giüffigfeit  burch  ein  feines  ©ieB  unb  fügt  2 gdafchen 

nach  33eticBcn  oud)  eine  hallje  Slßlihc  Dtotlocin  unb  auf  jebc  glafdhc 
Söein  ungefähr  200  ®r.  3udc':  hi»!«- 

1481.  .^pfcl)iuen  = ^orb{uol.  ^ierju  nimmt  mon  4 glafihcn 
gtheintoein,  1 glafdte  9lottocin,  6—8  «Ipfclfinen  unb  1 Äilo  (2  tpf«nl') 
3udcr.  Die  fehr  bünn  oBgefd)ältc  ©chalc  bon  einer  gipfelfinc  läfet  man 
in  2Bein  ober  Söoffcr  mehrere  ©tunben  aiehen,  gie|t  bie  glüffigfcit  burch 
ein  ©icB,  bcrmifd}t  ftc  mit  bem  aScin  unb  bem  3udcr,  unb  fügt  juleht 
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baS  aus  bcn  t)ttbf(^c  Heine  ©c^etBen  gefc^nittenc  ?5Ictf{?§  bet 

Slpielftncu,  iueldje  fe’^r  fauber  ge|d^ält  |ctn  müffen,  9lad^  SelieBen 

fann  man  aud^  no(^  eine  5Iaj(|e  ß’^ampagner  äufe^en. 

1482.  5lnana0=Marbinol.  2Ran  fdjäit  bic  SlnanaS,  fdjneibet  fie 

in  jel^t  feine  ©c^eiben,  mengt  fie  mit  geftofeenem  unb  läfet  fie 

mehrere  ©tunben  fteben.  2)ie  ©d)ale  ber  ?tuanaS  tod^t  man  mit  ein  wenig 
SBaffet  aus,  gie^t  bie  fjtüffigfeit  burd^  ein  ©ieb,  lä^t  fie  erlatten,  ticr* 
mifd)t  fie  mit  iR^einmein  unb  3udet,  unb  fügt  bann  bie  StnanaSfdjeibcn 
unb  nadt)  ^Belieben  Sbampagner  binau.  2luf  jebe  fJIafdje  Söein  redjnet 
man  etnm  250  ®r.  3nder. 

1483.  Sobüitniflbccnuciu.  9Ran  aerftampfe  bie  Uon  bcn  ©tengcln 
gebflüdten,  boltfommen  reifen  SobanniSbeeren  in  einem  bötaemen  ©efabe, 
lüffe  bie  3Jlaffe  24  ©tunben  an  einem  fübten  Orte  fteljen,  preffe  ben  ©aft 
aus,  Uermifebe  ibn  mit  3udcr  (1  ßiter  ©aft,  100—130  @r.  3uäer)  unb 
füHe  ibn  in  ein  3-a^,  WeldjeS  man  bann  mit  offenem  ©punbe  bis  aut 
OoUenbeten  ©ärung  rubig  im  nieder  liegen  tä§t;  barauf  füEe  man  baS 
0fa§  mit  einem  anbem  Seil  ebenfalls  gegorenen  ©afteS  wieber  UoE, 
fpunbe  eS  au,  laffe  eS  2 fötonate  rubig  liegen,  ai^b^  bann  ben  äBein  auf 
ein  anbercS  guB  Hot  ab,  laffe  ibn  nodb  5 — 6 3Jtonate  liegen  unb  aicb® 
ibn  auf  glafdbcn  ab. 

1484.  ^^jfchücitt  ober  ®iber.  3ut  Bereitung  beSfelben  finb  aöe 
Äpfel  ohne  Unterfebieb  tauglidb,  inbeffen  Wirb  ber  Söein  um  fo  beffer  unb 
geiftreidber,  fe  feiner  unb  audterreidber  bie  äpfel  toaren,  auS  Weldbcn  man 
ben  _©aft  gewonnen  but.  SRan  acrguetfdbt  bie  ^bfel  gehörig,  pre^t  bcn 
S3rei  Uermittelft  einer  S?reffe  tüdjtig  aus  unb  ftiUt  ben  ©aft  auf  ffräffer. 
Worauf  borber  guter  Söein  gelegen  but.  ®er  ©aft  fommt  ohne  Weiteren 
3ufab  febr  halb  in  ©ärung,  Weldbe  einige  Sage  fortbauert.  Sladb  becn* 
bigter  ©ärung  Werben  bie  fffäffer  mit  cbenfaES  gegorenem  ä^ifelmofle 
boEgefüEt,  Woblberfpunbet  unb  nun  5 — 6 SJtonate  in  einem  IfeEer  rubig 
liegen  geloffen.  Worauf  ber  Söein,  nadbbem  er  fidb  boEfommen  geftärt  bat, 
auf  anbere  fjöffer  abgeaogen  Wirb.  Siodb  einigen  SRonaten  lonn  man 
ben  Söein  ouf  ^lafdben  aieb^u. 


31  tt  I)  a n g. 


1485.  S’txntß  Ho(j0cnbrot.  3ur  Sereitung  bc§  UloggenBrotcg 
Bebicnt  man  ftc§,  um  ben  £cig  in  ©ärung  ju  Bringen,  bc§  Sauerteigs. 
5Ran  nimmt  au  6 «Piunb  (3  Äito)  SRoggenmel^I  1 Vg  Siter  Söaüer  unb 
etmaS  Sauerteig,  ungejiü^r  fobiel,  alS  in  eine  DBertaffe  ge^t  (50  @r.). 
SIm  SlBenb  Bor  bem  SacEen  mengt  man  1 drittel  beS  9Jte]^lS  unb  baS 
SBaffer,  toelc^eS  laumarm  fein  mu|,  mit  bem  Sauerteig  aufammen,  unb 
ftcKt  eS  aum  Slufgetjen  an  einen  toarmen  Drt.  ®en  anbem  3Jtorgen 
mengt  man  baS  übrige  5Jle^l,  SCßaffer  unb  Sala  baau,  tnetet  ben  Xeig 
tüdjtig  burc?(),  unb  formt  ein  runbeS  ober  langes  Srot  barauS,  unb  Id|t 
cS  im  SSadEofen,  ober  im  gut  ge'^eiaten  SSratofen  2 Stunben  Baden. 

1486.  (6raljam=®rot.  ©aS  boraüglid^  öon  ben  Segetarianem 
fo  Beliebte  SSrot  auS  äßeiaenfd^rotme’^l,  mirb  feiner  SiHigEeit  unb  9tabr* 
l^aftigEeit  megen  feit  einiger  3eü  fc^i:  gcfcElä^t-  3}lan  Befommt  eS  fd^on 
Bei  einigen  SSädem,  boc^  emfjfiel^tt  fid§  bie  SelBPereitung  in  gröfeeren 
tJamUien  ober  ^ßenfionoten,  ber  SiHigfeit  ioegen.  GS  mirb  leidet  Bari, 
borum  mu§  mon  eS  oft  frifcB  Baden.  SJlitteljt  einer  Sd^rotmüBlc  fann 
man  ben  2Beiaen  felBft  malten,  ©ie  «Bereitung  ifl  fe^r  einfatB : S>aS 
S(BrotmeBl,  melc^eS  je  frifcBer,  befto  moBlfcBmedenbet  ip,  mirb  in  lau* 
marmem  Söaffer,  otjue  jebe  anbere  3utBat  au  einem  lofcn  ©eig  gefnetet, 
unb  bann  ungefäBr  1 Stunbe  an  einen  laumarmen  Ort  geftettt.  Bis  eS 
f^ön  aufgegangen  ift.  ©ann  formt  man  Ifinglic^e,  ungefäBr  1 «Pfunb 
(500  @r.)  fd)mere  58rote,  Be^reid^t  fte  mit  2Baffer,  bamit  fie  gldnaenb 
merben,  unb  fcljidt  fte  aum  93aden  aum  Sdder,  ober  fann  fte  autB  in 
einem  etmaS  tite^r  als  gcmöBnlid)  geBiBten  fflratofen  Baden.  3Jtan  fteEc 
bie  SBrote  aber  etmaS  Bod^  auf  ben  ©reifu^,  bamit  fie  meBr  Don  oben  olS 
bon  unten  Baden. 

1487.  (Bemufe  tinb  (DBfl  nufjuBfiuoBrcn.  Sum  9lufBcmaBren 
ber  ©emüfe  mdBlc  man  mo  inöglidB  einen  Betten,  luftigen  .Retter,  beffen 
ßuftlö(Ber  Bis  aum  Gintritt  beS  3BinterS  offen  Bleiben,  Bei  bem  erften 
fjrofte  jebod^  berftopft  merben  müffen.  3«  benfelBen  laffe  matt  fobiel 
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Grbc  ober  ©anb  trogen,  ba§  man  bobon  ein  ober  jmet  S3eete  bon  1 
^öl^e  mnd^en  fonn.  5tn  biefe  S3eete  tjflonat  mon  nun  ben  borl^er  bon  ben 
äußeren  groben  Stöttern  unb  ©tengein  befreiten  IUttmcnkol)l,  ben 
5eUedc,  bie  |let£rrilieu=  unb  Jutbermurjcln  mit  ben  SBurjeln  ein. 
SInf  biefetbe  Sßeife  bcrfäl^vt  man  mit  bem  lUirftngholjl,  ber  fid^  fo  nic^t 
aEein  ertjölt,  fonbcrn  nocl^  gelber  toirb.  9icd}t  gro^e,  fd^öne  ®id)orieu* 
luuridn  befommcn  SBlätter,  bie  einen  tt)ol)lfdE)meclenben  unb  gefunben 
©alat  liefern,  (ßrüukoljl,  onf  bie  ndmlit^e  3lrt  cingebflanjt,  evl)ält 
fid^  ben  ganjen  Söinter  über.  ®te  mäljrenb  eines  trodlenen  ©ommerS  ge* 
monnenen  ©emüfe  finb  ber  gäulniS  toeniger  untermorfen,  als  bie  in  einem 
feudljten  ©ommer  gejogenen.  2lEe  8 2;agc  muk  man  bie  6rbe  ober  ben  ©anb 
im  i?eEer  mit  SBaffer  begießen,  im  gaE  er  trodten  getoorben  fein  foEte. 

Ittoljrrnben,  bon  benen  bie  ^?öbfe  etmaS  abgefc^nitten,  merben  in 
$oufen  an  einen  troclenen  Drt  beS  ÄeEerS  gelegt. 

^ortoffeln  er'^olten  fid)  am  beften  in  Stonnen  gefd^üttet,  bie  auf  einer 
Unterlage  bon  ©teinen  fte'^en.  9luf  fend^tem  S3oben  mad)fen  fie  leict)t  ouS. 

©iijt,  als  ^pfel,  Simen  rc.,  neljmen  im  beften  ^SeEer  einen  toibrigen, 
bumbpgen  ©efd^mad  an,  halber  folc^er  Drt  jum  2lufbewal)ren  bexfelbcn 
unpaffenb  ift. 

lUci^c  llüben  aufjubeibaljtreu.  fUtan  füttert  eine  trodene  Sonne 
auf  bem  Soben  unb  an  ben  ©eiten  mit  grauem  ßöfd^babicr  auS,  fo  ba§ 
fein  .g)ol3  mel^*^  gefeiten  Werben  fann,  budt  bie  fRüben  l^incin,  legt  ätoifd^en 
jebe  Sage  fRüben  ßöfd)babier,  unb  fäljrt  bamit  fort,  bis  bie  Sonne  gefüEt 
ift.  2Rit  ßöfd^babier  unb  einem  l^ötäcrnen  ©edel  feft  jugebedt  unb  an 
einen  trodenen,  bor  g-roft  beWa^^rten  Drt  gefteEt,  Platten  fxd^  bie  fRüben 
ouf  biefe  2lrt  fe’^r  lauge  gut. 

lUei^c  Hüben  auf  eine  anbere  5lrt  ben  Winter  über  anf|u= 
betbaifren.  ©obiel  fRuben,  als  mau  auf  eine  fJRa'^ljeit  ju  bram^en 
gebenft,  fd^üttet  man  in  einen  biefem  Serl)ältniS  angemeffenen  Sobf  unb 
berteilt  auf  biefe  Söeife  bie  gaii3e  fIRaffe  ber  aufsubewo^tenben  fRüben* 
ma’§l3eiten  in  berfc^icbene  Heine,  bor  bem  ©influffe  ber  ßuft  bur^  fefteS 
3ubeden  gefd^ü^te  Söpfe,  fteEt  folc^e  im  ©arten  in  ein  frifc^gegrabeneS, 
mit  Srettern  unb  ©tro^  auSgclegtcS  ßoe^  unb  bebedt  fie  feft  mit  @rbe. 
3um  febeSmaligen  ©ebraud^e  gräbt  man  einen  Sopf  nad^  bem  onbern 
aus,  barf  jebod^  feinen  angebrod^enen  mieber  in  bie  6rbe  bringen.  Weil 
bie  übrigen  fRüben  in  biefem  fffaEc  berberben  mürben. 

1488.  Woftrid)  (Senf)  jn  bereiten.  3Run  rü’^rt  % fpfunb 
(375  ©r.)  mei^e  unb  V*  5ßfunb  (125  ©r.)  fcl)mnr3e,  feingeftokene 
unb  gefiebte  ©enffömer  in  einem  fRobfe  mit  fiebenbem  Söaffer  31t  einem 
bideu  Srei  on  unb  lä§t  biefen  aufqueEcn  unb  erfalten.  Sonn  fod)t  man 
V2  ßiter  SBeineffig  mit  180-200  @r.  SuderfanbiS  unb  30  ®r.  ©nl3  auf, 
lä^t  iljn  erfalten,  berbünnt  bamit  nac^  unb  nad§  unter  gutem  fRül)ren 
bie  ©enfmaffe,  fügt  2 ©r.  englifd^eS  ©emür3,  2 ©r.  Reifen,  2 ©r.  3imt, 
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1 ®r.  ÜJluSlatBIÜtc  unb  1 (Sr.  ^ngract,  aHe§  feingefto§cn  unb  gefiebt, 
l^inju,  füEt  ben  5)loftric§  in  ©tcintöpfe  unb  Binbet  bt^e  mit  5ßapier  ober 
Stafe  ffft  3U. 

1489.  Sartoffclmcljl  ju  bereiten.  9ioBe  mcBHge  Äartoffetn 
mevben  gericBen  in  ein  groBeS  ©e|äB  gcfi^üttet  unb  reicBücB  irijcBeS  2öa|fer 
barüBcr  gegoffen.  2Jlan  gic^t  ba§  Söajier  tägüdj  aB,  unb  gieBt  TrijcBeS 
bnmuf  unb  ticitüBtt  Qlleiiint  tüchtig  mit  ben  Äavtoffetn.  5iacB  3 — 4 
Sagen  ftreid^t  man  fie  burd)  ein  .^aarfteB,  mit  cBenmllS  oiet  SBaffer, 
bamit  bie  gafern  surüdBleiBen.  S)nnn  lä^t  man  ba§  5)tel§[  nocB  2—3 
Sage  mit  reicibiidBem  SBaffer  [teilen,  gic^t  bann  ba§  SSaiferaB,  trodnet  ba§ 
53te^t  am  Dfen  ober  an  ber  Suft  unb  treiBt  e§,  menn  e§  ooII)'tänbig  troden 
i[t,  nod)  einmal  burc^  ein  .g)aorfieB.  äöenn  e§  nicBt  ganj  troden  ifl,  toirb 
e§  leicBt  bumpfig. 

1490.  (Buten  in  nierjelju  Klagen  fett  ju  niadjen.  Um  in  14 
Sagen  ipedfette  (änten  ju  erhalten,  qneEe  man  ®er)'te  in  Sßafier  au», 
gie^e  bann  baS  Söajfer  baPon  aB,  jc^ütte  bie  gequoEene  ©erfte  3um  2lui= 
leimen  aui  einen  .^auien  unb  Breite  fol^e  nodB  bem  ^leimen  3um  Srodnen 
ouSeinanber.  S)ie  Bei  3unel^menbem  9Jlonb  in  einen  engen,  oBer  gut  mit 
©tro^  ou§gelegten  ©taE  gefegten  ©nten  erl^alten  nun  in  einem  Sroge 
biefeS,  oBcr  nur  mit  menigent  Söaffcr  angefeuc^tete  9Jtal3  3um  gutter, 
bamit  [ie  mit  bieiem  3uglei^  nur  notbiirftig  ii^ren  S)ur[t  ftiEen.  Sefon- 
bere§  2ßa]|er  3um  ©aujen  mirb  i^nen  nid^t  gereicht,  aucB  tion  bem  ange* 
feud^teten  SJla^e  nur  immer  menig  nad^  unb  nad^  öorgeftreut,  foBalb  fte 
ba§  elftere  rein  ber3el^rten.  S3ei  SeoBa^tung  biejer  Siegel  finb  bie  6ntcn 
nadj  SBerlauf  oBiger  3fit  äu^eift  jett. 

1491.  :lapaunen  in  nierjeljn  ^agen  fett  ju  niodjen.  ^»icr3u 
Bebaif  man  eine§  <g)ü^ner!oBen§,  ber  einem  ©äiifefoBen  gau3  gicttB  gebaut 
fein  fann.  S)ie  in  biefen  iloBen  gefegten  Jlapnune  pEegen  bie  erften  Soge 
über  nicht  gut  3u  freffen,  baljer  füttere  man  fie  auf  folgenbe  Slrt : 

®rei  ^önbe  OoE  ouf  ber  SJlühle  gefd)rotene§  @erftenmal3  Uennifche 
mon  mit  3 SJtefferfpihcn  boE  Slntimonium,  3 fDtefferfpihcn  boE  ©ummi 
unb  ©atpeter  nebft  4 6§töffeln  boE  SBaumöI,  fiiete  biefeS,  mit  S.Eitch  an» 
gefeuchtet,  3U  einem  orbenttidjen  Seige,  fertige  babon  fteine  ÄlöBe  bon 
ber  ©rohe  an,  ba§  fie  ein  3Tapaun  bcrfd}Iudcn  fann.  Stfbem  Äapaun 
ftede  man  morgcu§ , mittags  unb  abcubS  jcbeSmal  8 ©tüd  ein,  unb 
gebe  ihm  nuhevbem  gcmeinjdjaftlid)  in  bem  Sroge  3U  einem  93rci  angc= 
feudpteteS  ©ciftcnfdjrot.  SJtit  bider  fauver  fütild;  angefeuchteteS  ©chrot 
berbient  bor  bem  mit  fühcr  SEildf)  ben  5öor3ug,  auch  Braucht  man  Bei 
biefem,  ben  ^Tapaunen  gehörig  fteif  gegeben,  benfelBen  bonn  täglich  nur 
einmal  iHöfidhen  cin3uftcdcn. 

Stach  14  Sagen  roevben  bie  31apaune  mit  gett  flBet3ogcn  fein,  fie 
magern  aber  micber  ab,  foBalb  fie  länger  als  biefe  3eit  Ehen  müffen. 

1492.  Sdfinben  cin}u;iöhtltt.  ©ine  ©chtbcinsfeule  bon  ungefähr 
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4 j?tIo  (8  5Pfimb)  Befreit  man,  meit  biefe  nicf)t  mit  gcfjöMt  toerben 
büifcn,  bon  tl^ren  ßnod^en,  ftö^t  in  einem  SDtörfer  130  @r.  ©atj  neBft 
80  ®r.  ©al^jeter  ftar,  reibt  ba§  ©efto^ene  gel^örig  in  ba§  iJIeifd^  ein, 
legt  e8  in  ein  irbeneS  ©efä^,  BebecEt  unb  Befc^toert  e8  mit  einem  Baffenben 
Srette  ober  ®eäel  unb  Iä§t  eS  fo  einen  Sog  lang  liegen,  morauf  e§  ge= 
menbet  mirb,  moinit  man  einige  SBod^en  fortfül^rt.  .^at  e§  fid§  in  biefer 
Seit  bon  ber  ©aljtate  re(^t  burd^jogen,  fo  mirb  e§  in  ben  SKam^  get^ängt 
(am  Beften  in  eine  ütäud(ierlammer,  bamit  bie  $i^e  be§  geuerS  nid;t  bnau 
fommen  fann)  unb  lä^t  man  e§  auf  biefe  Söeife  12 — 14  Sage  räudiern. 
5Jtad^  Sertauf  biefer  Seit  nimmt  man  ben  ©d;inlen  au§  ber  iRäuc^er« 
tammer,  l^ängt  il^n  an  einem  trodenen,  luftigen  Drte  auf  unb  bermenbet 
il^n  fobann  ju  Beliebigem  ®enu|.  ,^at  ein  geräucherter  ©dhinlen  nadh 
bem  ütäudhern  noch  einige  SBochen  in  ber  ßuft  gehangen,  fo  ift  biefer  un« 
gleidh  Beffer,  al§  ein  anberer,  ber  fogleid)  nach  bemfelBen  geuoffen  mirb. 

6Benfo  fann  man  eine  .^ammclfeule  einböfeln  unb  räudhern  unb  ift 
bieg  für  5j3erfonen,  meldhe  ©t^meinefleifdh  nid)t  effen  mögen,  3U  empfchten. 

1493.  Hiubflcifd)  auf  ifjambutger  tinjupölteln.  S^t 
50  .ffdo  gleifd),  moju  borjüglidh  SBruftfern,  geftu^te  üiibbe  unb  ©chmauj» 
ftüd  am  Beften  ftnb,  mirb  V2  ?5funb  (250  ®r.)  ©alBeter  unter  4— 5 ßilo 
(8  10  5pfunb)  ©alj  gemifd)t,  momit  ba§  fjleifdh  eingerieBen  unb  nad)= 
her  lagenmeife  Beftreut  mirb,  ^Pfunb  (125  @r.)  meiner  «Pfeffer,  70  @r. 
2Uu§fatBIüte,  70  @r.  ©emürjnägel  jufammen  ein  menig  geflogen,  mic 
audh  ein  Heller  bott  2BadhoIberBeeren , ein  fetter  boE  ©d)aIotten,  ein 
halber  _2eEer  mit  «RofamBoIe  unb  ßnoBIauch,  6 SteEer  boE  SmieBeln, 
©d)eiben  gcfd)mtten,  130  ®r.  ßorbeerblätter,  hier  J^änbe 
boE  Safilifum,  ebenfobiel  2hhmian  unb  ^Eaforan.  SBcnn  ba§  f^feifd) 
(au§  bem  bie  llnodhen  bort)er  auggetöft  fein  müffen,  bamit  man  eg  fefter 
jufainmenlegen  fann)  mit  ©al3  unb  ©al^eter  eingerieBen  ift,  mirb  ein 
f^ah,  ber  «ülenge  beg  einauböfelnben  f^leifdheg  angemeffen  groB,  herbei» 
gef^afft,  felBigeg  mohl  auggeBrüht,  unb  nadhgefehen,  ob  eg  nicht  tauft, 
meit  fonft  bag  gteifdh^berberben  mürbe,  algbann  immer  eine  Sage  bon 
^engenannten  ©ad)cn  unb  bann  eine  Sage  Steifd)  mit  einer  hötjernen 
weute  recht  feft  eingeftampft,  bamit  bie  ©emurje  red)t  einbringen  unb  burd)= 
jtehen  fönnen.  ©obatb  bie  ßagen  boEftänbig  finb,  Bcbcdt  man  folche  mit 
einem  gutpaffenben  S)e_det,  ber  enüoeber  mit  ©teinen  Befdhmert,  ober 

3ugefd)rauBt  mirb.  ©oEte  nadh  einigen  jlageu 
bag  gleifdh  miber  «öermuten  nicht  fobiel  ©auce  haben,  ba§  fie  fnnpp 
= ®f*£.^craugqmEt,  fo  macht  man  1 ßiter  ©aljmaffer  unb  giefet 
^ ^teifd)  hitdänglidh  Bcfdhmeit,  fo  Bebarf  eg  feineg 

fcalj^fferg.  ?ladh  brei  SBodhen  fann  man  bie  fteineren  ©tüde  beg  auf 
gepöfelten  5leifd)cg  311m  ^Jochen  nehmen ; bie  größeren  ©tüde 
® Seit  3um  ©urchpöfeln  unb  bürfen  baher  nicht 

3U  früh  bem  fjaffe  genommen  merben. 

6C(iet6tet«  «pCfttucJ. 
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1494.  Hiiibfleifd)  auf  aniißrc  2lrt  einjupoHcln.  nimmt 
6 fiito  (12  ipfunb)  betBe§  9tinbfteifc^  (Sruftfem,  DBerfd^ale,  Duer= 
j(^^toanj  ober  ©(^toanäfbt^e)  unb  entjernt  babon  bie  Änoti^en,  ftö^t  bann 
50  @r.  ©al^eter,  130  ®r.  ©0I3,  10  @r.  ^Pieffer,  cBeniooiel  5^etfm  unb 
einige  ßorbeerBIätter  in  einem  5Jtörjer,  legt  baS  einauBöfelnbe  gteifc^  auf 
einen  großen  Selter,  Beftreut  baSfelBe  mit  ben  genannten  gefto|enen  3n= 
grebienaen  unb  reiBt  e§  bamit  tü^tig  ein.  «hierauf  legt  man  e§  in  ein 
@efä^,  ftreut  ba§  Bon  ben  ©etoüraen  noc^  ÜBriggeBtieBene  boEenbS  bar=> 
üBer,  Befdiioert  eg  mit  einem  ©edel,  unb  tnenbet  eg  täglid^  einmal  um. 
3n  6 — 8 Sagen  ift  eg  gut  unb  man  lann  eg  bann,  o^ne  eg  aBautoafd^cn, 
in  SBrunnentoaffer  tod^en.  2öiE  man  bog  gteifd^  re^t  fc§ön  rot  l^aBen, 
fo  mn^  man  eg  etmag  länger  liegen  taffen;  aucB  fann  man  ettoos  ftoren 
Suder  au  ben  ©eioüraen  fe^en,  mit  benen  man  eg  Beftreut,  toelt^eg  testete 
aBer  nur  im  .^erBft  unb  SBinter  anauraten  ift.  3ubiel  ©alpeter  mac^t 
eg  tiart  unb  gieBt  einen  tranigen  ®efd)mad.  ^at  man  ein  ißöfetfa^  aunt 
3ufd^rauBen,  fo  toirb  bag  Qteifd§  in  einem  fold^en  attemal  Beffer.  fÖlan 
tann  bag  9iinbg=5pö!etfteifc^  au  bieten  ©emüfen  geben,  toie  au  6rBfcn, 
©ouertraut,  S5raun=  ober  ©rüntol^t,  So’^nen,  ßartoffetn,  unb  fann  eg 
auc^  fatt  genießen,  toenn  eg  borl^er  gefod^t  getoefen.  ßänger  aBer  alg 
5—6  Sßod^en  barf  eg  nid^t  im  5pöfetfaffe  liegen,  toenn  cg  nid^t  an  feinem 
guten  ©efe^mad  bertieren  fott.  — Sßitt  man  red^t  fd^neE  tpöfelEcifd^ 
ijaBen,  fo  reiBt  man  2 ßito  (4  ^Pfunb)  berBeg  3tinbf(eifd^  mit  50  6r. 
©ata,  30  @r.  ©alBeter  unb  ungefäl^r  20  @r.  3uder  gut  ein,  tegt  cg  in 
ein  baau  fjoffenbeg  irbeneg  @efä|,  tä^t  eg  bie  gtad^t  üBer  barin  liegen, 
gie|t  eg  am  anbern  fUtorgen  boE  SSrunnenmaffer  unb  fe^t  eg  nod^  a®ei 
Sage  on  einen  fü'^ten  Drt.  2Im  britten  Sage  fd^on  fann  man  bonn  bag 
gteifd§  mit  bem  aufgefüEten  Söaffer  formen. 

1495.  HiÜJÖl  außglfiljcn.  aJlan  fd^neibc  einige  gcfd}ättc  rol^e  Kar- 
toffeln in  ©c^eiBen,  fe^e  bag  Öt  aufg  geuer  unb  taffe  bie  Kartoffeln  barin 
Bei  fe^r  gelinber  ^)i^e  l^cEBraun  loerbcn,  gebe  bann  etloag  ©ota  baran, 
fÄöume  bag  Öt  gut  ab,  unb  nel^mc  bie  Kartoffetn  Beraug. 

1496.  Butter  lauge  aufauliemaljreu.  70  @r.  Kod^fala,  70  @r. 
3udcr  unb  70  @r.  ©alpetcr  toerben  gcftoBcn  aufammengemiftBt.  Stuf 
1 «Pfunb  (500  @r.)  Suttcr  rcd)nct  man  30  ®r.  biefer  33Ufd^ung,  fnetet 
bie  gutanggemafdjeneSutter  mit  bcrfclBen  bnrdB,  fcBlägt  ftc  in  ©teintöpfe 
bergeftatt  feft  ein,  bafj  feine  Süden  Bleiben,  Binbet  fic  bann  feft  au  unb 
ftcEt  fic  in  ben  KcEcr.  Stuf  biefe  Slrt  BcBanbelt,  toivb  bie  Sutter  nid^t 
ranaig , fic  erBölt  bielmcBr  eine  fernBaftc  ©idBtigfcit  unb  ein  fd^öneg 
SlnfcBen. 

1497.  Bonjige  Butter  ju  uerlielfern.  33tan  ftid^t  bie  ranaig  gc- 
toorbenc  tßuttcr  in  ©dBcibcn  aug,  fiietct  fic  tüd)tig  burd^,  inbem  man 
ettoag  Beileg  Söaffcr  in  3lBfäpcn  BinaugicBt,  fügt  frifcBc  fUtilcB  Biu3u» 
föBrt  mit  bem  ©uvd;fneten  ber  töutter  vrdBt  tauge  fort  unb  lö^t  bann  bic 
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Sutter  einige  ©tunben  rul^ig  ftel^en.  ^iematfj  gic^t  man  bie  ajliid^  ab, 
lüäfd^t  bie  ^Butter  mit  faltem  Söaffer  re^t  rein  au§  unb  mifd^t  ©alj 
barunter. 

1498.  ®icr  lange  anfjubenmlitrcn.  2)ie  in  bcu  5Jlonaten  Sliiguft 
unb  ©ebtember  gelegten  gier  pacft  man  fdjid^tmeije  mit  redjt  trodenem 
.jpädfel,  ber  aber  ni^t  bumpfig  fein  barf,  in  einen  ifaftcu  unb  fe^t  ben= 
felben  an  einen  öor  groft  gefd^ü^ten  Drt  jum  3lufbctoa!§ren.  Sßitt  man 
bie  gier  im  2)lai,  too  fie  am  biEigften  finb,  aufbetoa’^ren,  fo  lege  man  fie 
Uorfid}tig,  nad^bem  man  jcbeä  ein5eln  gcpifift,  ob  eg  unberfel^rt  unb  frifd; 
ift,  in  einen  großen  ©teintopf  fd)id§tmeife  übereinanber.  ®ann  löfe  man 
frifc^en  gelöfc^tenÄall  in  frifdjem  SSrunnenmaffer  auf  (auf  1 ßiter  SOßaffcr 
etma  1 g^löffel  Äall)  unb  gic§e  biefeg  Söaffer  langfam  über  bie  gier, 
fo  ba|  eg  reid)lid^  über  ben  giem  fielet,  unb  ftede  fie  in  einen  lül^len 
jfetter.  ®ie  gier  !^alten  fid)  fe'^r  lange,  nur  mu§  man  fid)  beim  .^eraug= 
nel^men  fel^r  in  ad^t  nel^men,  ba§  leing  befc^äbigt  mirb,  ba  baburd^  bag 
Söaffer  unrein  unb  terberben  mürbe. 

gefrorene  gier  er’^alten  i^re  Sraud^borleit  mieber,  menn  man  fie  in 
red^t  falteg  Sßaffer  legt. 

1499.  IreliBfdjmänjc  mittelfl  Salj  aitfjubeumfjrcn.  3Jlnn  fodjt 
bie  Ärebfe  in  SBaffer  mit  ©alj  ab,  bricht  bie  ©d)mänäe  aug  ben  ©dealen, 
pu^t  fie  aug  unb  legt  fie  in  ©läfer  ober  2öpfe.  9iun  focl)t  man  2ßaffer 
mit  fobiel  ©alj  unb  ein  menig  ©alpeter  auf,  ba^  nad|  bem  gvfalten  biefer 
Safe  fid^  oben  auf  berfelben  eine  bünne  ®ede  bon  frpftaEifiertem  ©alj 
bilbet.  5Jlan  gic^t  biefe  Safe  falt  über  bie  ^rebgfd^mänje,  gie^t  fie  nad) 
einigen  Sagen  mieber  ab,  füEt  eine  nadb  obiger  Eingabe  frifc^  bereitete 
Safe  auf  bie  Ärcbgfdbmänje,  binbet  bie  ®efä|e  mit  S3lafc  ju  unb  ber» 
malert  fie  an  einem  falten  Crte.  S3eim  ©ebraudje  mäffert  man  bie  ^ebg» 
f^mänje  unter  öfterem  SBed^fel  beg  SBafferg  in  faltem  SBaffer  menigfteng 
einen  l^alben  Sag  ober  fo  lange,  big  fie  nid)t  me^r  faltig  finb. 

1500.  Cafclfal?  ju  bereiten.  3«  iebem  Ißfunb  (500  @r.)  ge» 
möbnlid^em  Äod^fala  nimmt  man  1 Siter  a3runnenmaffer.  SDag  ©ala 
mifd^t  man  mit  bem  Sßaffer  aufammen,  rü^rt  eg  oft  um,  bamit  bag  ©ala 
fid^  auflöft,  unb  lä|t  eg  mehrere  Sage  rul^ig  ftc^cn.  ®ann  gie§t  man 
bag  flare  ©alamaffer  bon  bem  trüben  SSobenfa^  ab,  fei^t  eg  burd^  ein 
feineg  Sud^  in  eine  gut  berainnte  i?offerotte  unb  läBt  eg  gana  einfod}cn ; 
babei  nimmt  man  bon  Seit  au  Seit  bag  ©ala,  meld^eg  fiel  auf  bem  So» 
ben  ber  Äafferode  ongefe^t  bat,  mit  einem  ©cbaumlöffel  l)craug  unb  tl)ut 
eg  aum  3lbtropfen_auf  ein  aufgefpannteg  Sudb-  3lm  nä(|ftcn  Sage  tl;ut 
man  bag  ©ala  auf  gro^e  ©d^üffeln,  lö§t  eg  im  Dfen,  ber  jebod;  nur  ge» 
unb  marm  fein  barf,  bamit  bag  ©ala  nicht  gelb  merbe,  boHfommen  trod* 
nen  unb  reibt  eg  im  ÜJlörfer  fein. 

f j;  ^nnblüidjC0.  Sn  biefen  fe^r  beliebten  Srötc^en,  bie  gemöhn« 
Itih  aum  Sbee  ferbiert  merben,  lö^t  man  bom  Sftder  lange  bünne  Srote 
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Don  ^tld;6rottcig  Barfen.  S5on  biefen  S3roten  rafbctt  man  bie  äußere 
glanjenbe  9linbe  leidet  aB,  fd^neibet  btc  Srote  in  fe^r  biinnc  ©d^ciBen, 
Beftreid^t  bteje  mit  feinet  Sutter  unb  barüBer  mit  ein  menig  englif(^em 
©enf,  Belegt  bie.g)älftebetSrotfd^eiBen  mit  Baffcnb  jngefd^nittenen  ©d^eiB^ 
(^en  ÄalBSBraten,  getäud^ertcr  Stinberjunge  ober  gebratenem  ©eflüget 
unb  Bebedtt  jebe  biefer  Belegten  SBrotfd^eiBen  mit  einer  unBetcgten.  3}lan 
fann  übrigens  bie  jum  SSeftrei(|en  ber  Srötd^en  Beftimmtc  SButter  glei(^ 
mit  englifd^em  ©enf  öermif($en. 

1502.  Butterbrote  mit  Balbobrateu  unb  S'euf.  2Jlan  fd^nci» 
bet  2ltild§Brote , bie  leidC)t  ab gerafp ett  morben,  in  bünne  ©d^eiBen  unb 
röftet  fte  l^cüBraun.  grifd^e  SButter  Bermifdbt  man  mit  ettoaS  gutem 
franäö^fd)en  ©enf,  Beftrcid^t  l^iermit  bie  erlatteten  Srotf^eiBeu,  Belegt  fie 
mit  bünnen  ©d)eiBd[)en  latten  ifalBsBratenS,  fd^neibet  bie  SBratenjcBeiBcn 
nad^  ber  ©rö^c  ber  Srotfd^eiBen  fauBer  311  unb  ftreidf)t  nod^  etmaS  ©enf= 
Butter  ganj  bünn  barüBer  ober  Beftreut  fie  einfodfi  mit  ein  toenig  feinem 
©alje.  ©Benfo  Bereitet  man  SBrötd^en  Bon  SRoaftBeef,  2ötlb=  unb  §ammel= 
Broten. 

1503.  Butterbrote  mit  geljaditem  Cßepgel,  5d)iuken  ober 
JJokeljunge.  SDlau  fd^neibet  bie  gjtildbbrote  in  bünue  ©cBeiBen  unb 
röftet  fie  toie  in  ber  borigen  «Hummer,  Bcftreid^t  fte  mit  frifd^er  SButter, 
ftreut  ein  menig  ©alj  barüBer,  Bebedt  fte  mefferrücEenbidE  mit  feingc]^ocf= 
tem  tJleifd^  Bon  gebratenem  «ßuter,  ilaBaunen  ober  ^üBnem,  ober  mit 
feingcl^adtem  gelodeten  ©dbinfen  ober  «pöleläunge.  — ^ierau  laffen  ftd§ 
SHcfte  Bon  gebratenem  ©cPgel  BorteiH^aft  Bermenben. 

1504.  Bänirdte  Butterbrote,  «man  nimmt  l^ierau  eben  folcBe 
«Brote,  mie  ju  ben  ©anbmidjeS,  fd)neibet  fte  in  nidbt  511  bünne  ©d^ciBrn 
unb  Beftreic^t  biefe  auerft  mit  feiner  SButter  unb  bann  feljr  bünn  nut  eng* 
lifdiem  ©enf.  ©inen  2eil  biefer  SBrotfd^eiBen  Belegt  man  mtt  genau 
uadb  ber  gorm  ber  SBrotfdbeiBen  augefd^nittenen  ©Reiben  Bon  ßalbS= 
Braten,  einen  onberen  Seil  mit  SffiilbBraten,  einen  britten  mit  9tmbcr= 
aunge  einen  Bierten  mit  ©arbcKcn.  SEßeitcr  Belegt  man  bie  SBrotfdbeiBen 
mit  ©dbeibd)en  Bon  geraud^ertem  SadjS,  mit  ©dbeibdjen  Bon  ©nnfelcBcr* 
«Paftete,  fertigt  aucB  eine3Inaal)l  i?anoBeeg  Bon©nfbcHen  an  (f.  «)lr.  299), 
röftet  «DtildbBrotfdjeiBcn  Bräunlid)  unb  Beflreid)t  fte  mit  .ffaBiar,  fd^ncibet 
biinnc,  längtid)=Bicrcdigc  ©cBeiBen  Bon  Spnmpcrnidcl,  BeftreicBt  fte  mit 
SButter  unb  Belegt  fte  mit  ©d)ciBd)cn  6l)eftcrläfc.  6nblid)  lann  man 
audb  eine  2lnaal)l  Bon  «BrotfdjeiBcn  mit  ©arbenenbutter  BeftreicBen  unb 
mit  Bon  ben  SBärten  Befreiten  unb  gut  aBgetrodneten  SIluftem  belegen. 
3ft  bieS  altes  nun  fauBcr  Borbereitet,  moBei  man  BefonberS  barauf  au 
nd)ten  BaB  Bie  f5lcifd)f(BeiBd)cn  u.  f.  m.  genou  nacB  ber  B^r 
SBrotfd)uittc  aiigcftuBt  finB,  Bamit  fte  biefelben  nidjt  überragen  fo  nd)te 
man  bie  SBrötd)en  in  ben  f^arben  abmed)felnb  unb  fBmmetnfd^ 
©crBicttcn  belegte  ©d)üffeln  red)t  aterlid)  an.  Wan  ferBtert  Biefc  SBröt= 
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c^en  gettö’^nlid^  auf  SäÄen  unb  fe^t  fic  auf  ba§  SSüffett.  ©e’^r  Beliebt 
ftnb  audB  bte  Srotd^eu  mit  3Inc^obi§Baftfl,  toelc^e  letztere  man  in  einigen 
SDelifateffenl^anblungen  Belommt.  3Jtan  nermifc^tbiefe  ^ßafta  mit  23uttev, 
bamit  fie  ni^t  au  fd^arf  fd^medt,  unb  Beftreid^t  bamit  bie  bünnen  SBei§* 
BrotfcBeiBen.  6Benfo  ßac^gbafta  u.  f.  to. 

1605.  JJemftc  ober  überzogene  joljanniobeertrauben.  hieran 
fann  man  atte  ©orten  3o)^anni§Beeren  anluenben,  nur  mn^  man  baranf 
fe^en,  ba|  man  red^t  fcBöne,  üottc  jtrauBen  ol^nc  SJtalel  Befommt.  Um 
fie  au  üBeraieBen,  lä^t  man  ©mei§  in  eine  OBertaffe  ober  bergteidf}eii 
engeg  ©efcBirr  auglaufen,  taudBt  bie  Trauben  eine  nadb  ber  anbcrn  Bin= 
ein,  läfet  biefelBen  abtrobfen  unb  üBeraudEert  fie  in  ber  Sßcife,  ba^  mon 
fie  in  gefto^enem,  aber  nid^t  gefiebtem  3nder  teilg  BerumbreBt,  ober  andf) 
mit  foIdBem  üBerftreut.  ®ie  fo  BeBanbelten  Strauben  inerben  nun  au 
ber  ©onne  ober  in  trodCener  ßuft  nur  etioag  angetrodfnet,  mag  lurae  Seit 
bauert.  .Sfn  ber  Dfenmärme  bie  Strauben  an  trodEnen , mürbe  fie  Oer^ 
berben.  ÖbgteidB  biefe  3:rauben,  menn  fie  auf  bicfe  2Öeife  überaucEert 
morben,  fidB  einige  Xage  fdBmacEBnft  erBalten,  jo  finb  fie  frifdB  bodB  am 
beften  unb  genu^reidBften. 

1506.  |Zabrihtt=^ul|n.  5Jtan  fcBneibe  junge  §üBner,  nadBbem  fte 
gut  gereinigt,  auggenommen,  gefengt  unb  gemafdBen  ftnb,  in  ©tüdEe, 
melcBe  man  Iei(Bt  falat.  ©obann  jdBneibe  man  eine  SüJiebel  (auf  2 .^üB=> 
ner)  in  feine  ©tüdEdBen  unb  bünfte  fte  in  einer  ^afferoHe  mit  SButter, 
tBue  bann  bie  |>üBner  Binein  unb  beftreue  fie  mit  einer  5JlefferfpiBe 
lloprika  (ein  feljr  frfjarfer  nngoriftijer  |lfeffer,  man  neijme  |tü) 
borutn  in  adjt,  bafj  man  nidjt  ?n  nid  |laprika  nimmt),  bedEe  fte 
au  unb  taffe  fte  unter  öfterem  Ummenben  bünften.  .g)ierauf  beftreue  man 
bie  ©tüdEe  mit  ein  menig  5JteBl  unb  taffe  fie  mit  etmag  ?^teif(BbrüBe  unb 
einigen  ßöffetn  faurer  ©aBne  longfam  fodBen;  autelt  fatae  man  nodB 
etmag  nadB. 

1507.  JJotJriha= Karpfen.  9Jian  fdBneibet  ben  fffifcB  in  «eine 
©tüdEi^en  unb  fatat  bcnfetben.  ®ann  bünftet  man  eine  S^oiebel  mie 
oben  in  Sutter,  unb  tä|t  mit  einer  SötefferfpiBe  |Japril!a  ben  .Karpfen 
bünften.  S)ann  tBue  man  nodB  dmag  (äffig,  faure  ©at^ne  unb  gteifdE)- 
brüBe  baau  unb  taffe  bag  ©eridBt  tangfani  meidBfocBeu.  S)ie  ©tüdEe  tegt 
man  auf  eine  ©dBüjfet,  bie  tura  eingetodBte  ©auce  jebocB  legiere  man  nodB 
mit  etmag  Sutter,  2 Sigelb  unb  bem  ©afte  einer  ßitroiie  unb  taffe  biefe 
©auce  nodBmalg  auffieben. 


Hoiti  ®rond)ieren. 


“gTo vfc^nei6en,  ^evCegert. 

Unetlä^Iid^  iji  e8,  ba^  jebe  5perfon,  toelc^e  bie  ©J)eifen  jujubcteiten 
toerftel^t,  au(j§  betoanbett  in  bet  flunft,  biefelBen  ju  jerlcgen,  fei.  ®a8 
Sranilieren  bei  Süafel  ift  je^t  siemlic^  ou8  ber  2Jlobe  gclomtnen;  c§  ge= 
fc^liel^t  nur  no(^  l^ier  unb  ba  int  engften  gfantilienlteife.  9Jlan  jiel^t  e§ 
bor,  bie  ©peifen  in  ber  .^üd§e  öorf(|neiben  5U  laffen , unb  ebenbeel^Ib 
müffen  bie  Äöc^e  unb  Äöd^innen  [ic^  befleißigen,  fd^neE  unb  fouber  öot= 
fd^neiben  ju  lernen.  S)ie  nad^ftel^enbe,  turj  gefaßte  21nleitung  toirb 
öielleid^t  baju  beitragen,  ba§  erlernen  beS  2:ran(^ieren8  ju  erleid^tem, 
unb  bie  beigegebenen  3ei<^nungen  tnerben  l^offentlid§  3um  beßercn  S3er= 
ftänbnia  biefer  Einleitung  bienen.  9tod^  muß  bemerft  merben,  baß  man 
äum  2ton(^ieren  einer  großen  ftarlen  @abel  unb  eineg  ftarlen,  fpißen, 
etmag  biegfamen,  red}t  f^arfen  iflefferg  bebarf,  unb  baß  man  bie  9rleift§= 
fafern,  au§  toeld^en  bie  Äuglein  befielen,  in  ber  fRegel  ber  ßuere  nad^ 
burd^fd^neiben  muß. 


1.  lloa|tbccf  (Hinbcrbroten). 


Som  Xvan^ieten. 
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5)cn  in  ber  Betgegebenen  Sett^nung  mit  bem  gÜet  (ßenbenBraten, 
gjlilrBeBraten)  nad^  oben  liegenben  gtinbevbroten  trand^ieit  man,  inbem 
man,  ba§  9Jtefjer  Bei  A einie^enb,  au«ft  länflS  be§  9iücEgrate8  bi§  _B, 
ober  nur  iomeit , mie  man  baä  Srilet  fd^neiben  mitt , einen  tiefen  6in= 
fc^nitt  bis  auf  bie  ßnod^en  ma(^t ; bann  fi^neibet  man,  bei  1 anfangenb, 
baS  ^ilet  querburt^  in  nid§t  a«  bide  ©d^eiben,  mad§t  l^ierauf  einen 
Sängenfd^nitt  Bon  C bis  D,  fe^t  baS  53teffer  toieber  in  bie  ßinie  A — B 
ein,  filiert  eS  bid^t  auf  benälibben  BiS  au  bem  ©d^nitt  C — D unb  trennt 
auf  biefe  Söeife  bie  gleifd^fc^siben  öon  ben  Äno^en.  2Hit  ber  anberen 
©eite  beS  3iinberbratenS  (bem  Sontrefilet)  berfäl^rt  man  ebenfo,  bodC) 
mu^  man  l^ier  bie  f5leifd^f(|eiben,  meil  fie  größer  auSfaEen,  nod^  bünner 
fc^neiben,  alS  auf  ber  giletfeite.  — ©ine  l^ierbon  ettoaS  abmeid^enbe  5lrt, 
ben  aiinberbraten  boraufd^neiben,  ift  eS,  toenn  man,  nad^bem  ber  ßöngen= 
fdbnitt  A — B gemad^t  ift,  ol^ne  meitereS  ©d^eibe  für  ©d^eibe  Bon  bem 
gleifd^ftüdE  l^emnterf^neibet  unb  bei  feber  ©d(ieibe  bqS  SJteffer,  toenn 
baSfelbe  bis  auf  ben  Änod^en  gelangt  ift,  ein  toenig  linlS  toenbet  unb 
burd§  einen  beinal^e  toagered^ten  ©d^nitt  bie  grleif(^fd^eibe  Bon  bem 
^fno^en  loStrennt.  ®ie  erfte  ©d^eibe  toirb  beifeite  gelegt,  toeil  fie 
trocEen  unb  unanfe’^nlid^  ift. 


2.  ®itt  0cfipi(fetetf  lUtt^erflUt. 


®iefeS  5leif($ftüd  lä^t  ftd^  leidet  traud;icren.  3Jlau  fdf;neibet  auerft 
bie  ©pi^e  A ab  (toeld^e  immer  ein  toenig  trocEen  ift,  fei  baS  feilet  aud^ 
no(b  fo  faftig  gebraten),  legt  fie  beifeite,  unb  fd^neibet  tiierauf  baS 
SUet  querburdb  in  ettoaS  fd^räge,  nidfit  au  bidEe  ©ebeiben,  toie  eS  auf  bem 
Silbe  burdb  3abl«n  angegeben  ift.  ®cn  ifopf  beS  giletS  B,  toeldber  aä^eS 
Sfleifdb  bat  unb  in  ber  Iftegel  mit  gett  buri^toadjfen  ift,  fdbneibet  man 
audb  nicht  gern  mit  Bor. 


472 


S5om  2:rttn(5lmrt. 


Slud^  biejeg  StücE  ift  leicht  au  trand^teren.  S)a§  Sc^ioanaflutf  mu§  in 
bet  auf  allen  ©eiten  fauber  augefd^nitten  fein ; ift  eg  mit  fel^r  öiel 
f5?ett  Belegt , fo  fd^neibet  man  einen  2eil  begfelben  red^t  glatt  ab.  3Jian 
fd^neibet  bag  ©c^manaftüd  auerft  in  ber  ajtitte  qucrburd^,  mie  eg  auf  bet 
Seid^nung  burd^  bie  Sinie  A— B angebcutet  ift,  unb  teilt  eg  in  bie  ©tüdte 
C unb  D.  2)ag  ©tüoE  D ]^at  bag  aartefte  gteifd^;  man  fd^neibet  eg  besl^alb 
auerft  unb  aU)ar  ber  Sänge  nad^  in  bie  burd^  bie  ^al^ten  1—9  bcaei^neten 
©d^eiben.  3)ag  ©tüdE  C fd^neibet  mon  ber  Quere  nad^  bou  10—20  in 
©d^eiben.  3[t  bag  g^leifd^ftücE  gro| , fo  teilt  man  bie  bon  bcm  ©tüdte  C 
gefd^nittenen  ©d^eiben  burd^  ben  ©d^nitt  E— F in  auiei  STcite. 


4.  (Sine  ^albölifule. 


S0tn  Xrand^ietett. 
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Sucxft  fc^neibet  man  boit  ber  Äeule  ba§  mit  A Beaeid^nete  ©tücC  l^craiiä 
unb  legt  bagfelBe,  meileS  fel^nid^t  ift,  Beifeite.  9tun  fd^neibet  man  mit 
bem  fd^räg  nad§  bem  5Iu§fd§nitt  gel^altenen  9Jteffer  bie  mit  B Beaeid^nete 
oBere  groBe  3tuB  in  bie  auf  bem  Silbe  mit  1,  2,  3 u.  f.  m.  BeaeicBneten 
©d^eiBen  unb  aertegt  bann  bie  SLeile  C unb  D in  bie  burdB  ©tri(^e  ange» 
beuteten  ©cBeiBen.  Söenn  eS  nötig  ift , aud^  bie  untere  ©eite  ber  .ffeute 
au  aeriegen,  fo  toenbet  man  bie  Äeule  um  unb  fdtjneibet  bie  ©(Reiben  eBen=> 
faES  in  ber  iRidBtung  nadt^  bem  Sein  l^in.  ©oE  bie  ßalBSfeuIe  i^re  öorige 
©eftalt  miebercrBalten,  fo  legt  man  bie  aBgefdBnittenen©dBeibennacBiBver 
ateiBenfoIge  auf  eine  l^eifee  ©cBüffel  unb  legt  fie,  npcBbem  ba§  Xrani^ieren 
Beenbigt  ift,  in  iljrer  Drbnung  mieber  an  ben  .ffnoc^en,  tooBei  man  fdl;neE 
DerfaBren  muB,  bamit  ber  Sraten  nid^t  erfalte.  -^ft  bie  JfalBäfeule  nur 
ttcin,  fo  fcBneibet  man  bie  ©d^eiBen  nidtjt  auf  bie  SBeife,  mie  e8  auf  bem 
Sitbe  burdB  bie  1 — 10  angegeben,  fonbern  über  bie  ganae  Sreite 

ber  groBen  9luB  B Ijiiimeg,  toie  eä  burcB  bie  3aBten  11-17  BeaeicBnet 
ift.— lUilbhfulcu,  SdjiuBeu  unb  ^ammdbculen  merben  auf  gleicBe 
Söeife  tvandjievt. 


5.  ®in  25irfd||ifwc«r. 


£adf|bem  man  am  .^irfd^aiemcr  auerft  einen  tiefen  SangenfdBnitt  Bi§  auf 
btej^bben  ba§  iftüdgrat  entlang  toon  A-B  gemacht  Bat,  fdjneibet  man 
ba§  gieifcB  (Bet  A anfangenb)  in  ettoaS  fdBräge  ©(^eiBen,  toie  e§  auf  ber 
SetcBnung  burdB  ßimen  angebeutet  ift,  fe^t  ba§  5Jleffer  in  ben  ©infdtoitt 
V n ' t^ft  gegen  bie  barunterlicgcnben  ütipben 

BinburcB  unb  trennt  auf  biefe  SBeife  bie 
^ A Bern  ÄnodBen.  Eflan  fann  übrigens  aucB,  nad}bem  ber 

©^nittA  B gemadBt  ift,  ©dBeibe  für  ©djeibe  tionbem.foiffdBaiemer  Io§=* 
fcBneiben;  man  muB  jebodB  bann  Bei  jebem  ©djnitt,  fotoie  baS  SlefferBiS 
auf  benEnodBen  gebrungen  ift,  baSfclBe  toageredjt  toenben  unb  burdB  dncn 
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öom  5£vo«(^|lercn. 


tüagered^tctt  ©(|mtt  btc  bon  bem  Stno6)m  trennen.  — tJlon 

legt  bie  gteifd^fd^eibcn  in  guter  Crbnung  auf  eine  tnarme  ©d^üp  unb  Iä§t 
fie  l^emntreid^en.  SBirb  ber  ^irfd^aiemer  in  ber  Äüc^e  aerlegt,  fo  y^neibet 
mon  bie  ganaen  5Jlu§!eIn  bon  benihiod^en  Io§,  aertegt  fte  in  fd^räge  Scheiben, 
legt  biefe  nod^  il^rer  9tei:^enyoIge  toieber  on  ben  ilnod^en,  fo  ba§  ber  S3ra= 
ten  feine  borige  ©eftolt  toiebererl^ält , unb  fe^t  il§n  auf  turae  Seit  toieber 
in  ben  toomten  Cfen.  3n  bem  5lugenblidfe,  too  ber  Sroten  auf  bie  Jafel 
getragen  toerben  fott,  übergie^t  man  il^n  mit  ettoaS  fiebenb^ei^er  Sratem 
Sü§.  — 3luf  gleid^e^eife  tranchiert  mon  einen He^jicmcr,  einen  ^olb0= 
ober  ^ötntnelriidien. 


6.  €in 


©etoöhnlich  toirb  ber  gebratene^afe  in  ber  Äüche  aerlcgt.  3ffl  ber  ^afe 
fehr  gro^,  fo  tranchtert  man  ben  9iüdcn  begfelben  toie  einen  fRehaiemer; 
bon  ben  Äeulen  be§  .^afen  fchneibet  mon  bie  groBen  fUtuStcIn  Io§  unb  acr= 
legt  bicfe  in  mehrere  ©dijeiben.  — ifleinere  ^afen  acriegt  man  auf  eine 
anbcre  2Beife  unb  bebient  fuh  baau  eineg  ftarfen  ^üdbenmefferg  unb  eincg 
.^acEmefferg.  ftRan  nimmt  bag  ßiichenmcffer  in  bie  linte  .^anb , höü  bie 
©(hneibe  bcgfelben  fentrecht  auf  bie  au  burchhf>ucube  ©tette  unb  fchtSgt  bann 
mit  bem  fRücIen  beg  in  bie  rechte  .g)anb  genommenen  ^actmcpg  ftarl  auf 
ben  MdEen  beg  ßilchenmeffcrg,  tooburch  bie  ©tücte  glatt  getrennt  toerben.  — 
5iachbem  man  ben  au  aerifQcnben  |)ofen  auf  ein  a?üchenbrctt  ge» 
legt  h<it,  trennt  man  auerft  ouf  bie  oben  angegebene  2Beife  bie  ffeulen  öon 
bem  fRüden,  teilt  bann  jebe  ifeule  je  nad)  ber  @röBe  beg  ^ofen  in  3 — 4 
©tücEe  unb  ben  fRüdten  in  6—8  ©tildtc  unb  legt  bicfe  auf  einer  ©chüffcl 
toieber  fjoffenb  aufammen. 


Sotn  2;vaui^ie(eii. 
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7.  €in  layautt. 
Fig.  7. 


S3eim  3ertegen  be§  flabiun«  löfl  man  aucrft  btc  j?eulcn  bon  bcrSruft, 
inbem  man  bie  in  bie  linfe  .£)anb  genommene  @oBeI  oben  in  bie  fleule 
ftid§t  unb  , baä  3Jte|fer  Bei  A amiic^en  S3ruft  unb  ßeule  einje^enb,  einen 
©c^nitt  Big  ju  bem  äöiiBel , bet  fid^  auf  bet  inneren  ©eite  bet  Äeule  an 
bet  auf  bet  BeigegeBenen  3eic^nung  gig.  7 mit  B Bejeic^neten  ©teEe  Be- 
finbet,  fül^tt.  9lun  jiel^t  man  mit  bet  (SaBel  bie  Äeule  bon  bet  23tuft  aB, 
butcBfc^neibet  ben  SöitBel  unb  trennt  butd^  einen  Unterfi^nitt  bie  Äeute 
bottenbg  bom  flötbet.  ©inb  auf  biefe  SCßeife  Beibe  fleuten  loggelöft , fo 
mad^t  man  einen  bom  SStuftlnod^en  fd^täg  oBloufenben  ©dt;nitt  bon  bem 
SPtüget  C Big  aut  Sruftfbifee  D,  burd^fd^neibet  bag  glügclgelenl  unb  bet« 
fä’^tt  mit  bet  onbeten  ©eite  bet  S3ruft  eBenfo.  fülan  l^at  nun  benflaboun 
in  2 StügelftüdEe,  1 mittteteg  StuftftüdE  unb  2 fleulen  aetlegt,  toie  biefe 
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^om  2:vnnri)icreit. 


©tüde  ouf  ber  oben  bcfiublid[)cu  ^eictjiniiig  gtg.  7a  mit  1,  2,  3,  4 unb  5 
beseic^net  finb.  2)te  fytügelftüde  jd^ncibet  man  nad^  SSeltcben  ber  ßänge 
ober  ber  Duere  nad^  in  2—3  Seite;  ba§  mittlere  SruftftüdE  trennt  man 
burd^  einige  ©cbnitte  bon  ben  gtit)i3en  unb  bom  gtücEen  unb  f(^neibet  eg, 
toenn  eg  gro§  ift,  querburd^  in  2 ©tüde;  bie  beulen  fd^neibet  raanburd^ 
bag  ©eien!  E in  2 Seile,  — junge  ^ül)ner  aerlegt  man  ebenjo, 
mie  ben  Äabaun , jebod^  ae^d^neibet  man  bie  fytügelftüde , bag  mittlere 
Sruftftüd  unb  bie  beulen  nid)t  nodbmalg,  mie  beim  flotiaun.  — kleine 
junge  ^uljner  unb  STauben  jd^neibet  man  ber  Sönge  nadb  in  2 ©tüde. 
— Sin  iFafnu  mirb  gleidb  ben:  ßabaun  trand^iert.  licbljüljncc  unb 
Ulalbfrijuenfen  merben,  je  nnd^  i'^rev  ©rö^e,  ber  Sänge  nac^  in  3—5 
©tüde  gefd;nitten. 


8,  (Ein  JJutei'  (S^rutljaljn). 

Fig.  S. 


Man  löft  bom  5pnter  jnerft  bie  i?euten  log,  mie  eg  oben  beim  ^aijaun 
ongegeben  ift,  burdijd;neibet  jie  im  ©eleni  unb  teilt  f:e  in  2 ©tüde : bag 
S3einjtüd  nnb  bag  eigentlid)e  ^leulenftttd.  S3om  3?einftüd  jd)ueibct  man  bag 
nnj  ber  3eidl)nnng  mit  A bejeidjnrte  ©tüd  ab ; bev  übrige  Seil  beg  Sßeincg 
mirb  megen  ber  bielen  bavin  befinblicben  ©eignen  nidjt  jerbiert.  Sonbrrn 
anbercu,  mit  B bejeidjueten  Seite  ber  ilenle  fdjncibet  man  bnrdb  jdbräge 
©dbnitte  3 — 4 ©tüde.  5lnn  madjt  man  bon  ber  Svnflfpibe  C ben  SBnijt» 
!nod;en  entlang  einen  tiejen  ©djnittbigjnnii^IügelgelenfD,  burebfd^neibet 
Ic^tereg  unb  3erlegt  algbnnn  bie  5Bvii[t  in  fd^räge  ©(Reiben,  inbem 
man  beim  Flügel  anjängt  nnb  bei  jebem  ©d^nitte  bag  Mcfjer  beinabc 
magered)t  menbet,  fobalb  e«  bie  IRippen  berilbtt.  Sbenfo  sertegt  man  bie 
onbere  ©eite  ber  Srufl.  S3ei  gefüllten  5)lutevu  mu^  mon  ben  mit  grültfel 


Som  ftaffec. 
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ge^UÖtm  Ätotif  ]§erau§^(^§neiben , man  baS  jCrand^ieren  bet  35vuft  be» 
ginnt.  5Da8  güttfel  mirb  ebenj[att8  in  ©d^eiben  gefc^nitten. 


SSßenn  ba8  9Jlal§i  torübcr  ift,  glaubt  bev  5Jlagcn,  ba^  eS  nod)  irgenb 
eines  ©d^IuffeS  bebürfe , eines  freunblic|en  JöermittlerS , bet  bie  2ßiba‘= 
iprüd^e  bejttinge,  meld;e  teils  bie  ©beiten,  ober  auc^,  toenn  eine  befonbevc 
Seranlafiung  mar,  ber  Söein  l^erborgemfen  l^oben  lönnen.  ©o  jum 
©dbluffe  eines  ßod^budjeS  bürjte  eS  om  5pia^c  cvfdjeinen , menu  auc§  ber 
lunfigered^ten  SSereitiuig  beS 


Siaffee^ 

eine  befonbere  Slbl^anblung  gemibmet  mirb.  ®ie  33ereitimg  biefeS  ebicn, 
aromatifdben , bie  ßebenSgeifter  ermedenben  (SetränfeS  liegt  no(^  fe^^r  im 
argen.  SBenige  mii|en,  maS  burd§  funftgevec^te  58el}anblung  o'^ne  jonber* 
li^en  ?luimanb  bon  ßoften  unb  3eit  aus  ber  atabifd^en  ober  inbifdjen 
JBol^ne  für  ein  genu^rcid^er  2:ranl  bereitet  merben  tann!  fDlon  ^dlt  fid)  bei 
ber  ^Bereitung  ju  fe^r  an  ben  3lnSbrudE  „i?affeelod^m",  unb  lä^t  eS  ganj 
unbea^tet,  ba|  ber  Kaffee  nid^t  gelodet,  fonbem  nur  filtriert  merbenbarf. 
— Söie  otteS  in  biefem  S3ud^e  auf  ©rfolirung  unb  ^Prüfung  beruht , fo  ift 
audb  nocbfte’^enbe  Slumeifung  nur  boraitf  begrünbet , unb  mir  empfeljlcn 
bicfelbe  alten  ^i^auen  unb  i?öd^innen  jur  forgfamen  Seadjtung. 

SöaS  bieSBabt  beri?affeebobnen  betrifft,  fo  ift  eS  burdf|ouSnid)tgleidj=* 
gültig,  meldbe  ©orte  ifaffeebobnen  man  jur  SBereitung  beS  ©etränfeS  nimmt. 
©ineS3etro(btung  berfdbiebetrer,  bauptfädblidb  bei  unS  in  ben  Raubet  loni' 
menber  Äaffeeforten  mirb  bieS  beftätigen. 

iPer  Molil{a=^affec  nimmt  ben  erften  ülang  ein.  SDerfelbe  übertrifft 
an  ?lroma  oEe  anberen  ©orten , berliert  febodb  teiber  beim  tRöften  einen 
großen  Seil  feiner  Äraft.  ®er  gjlolfa=ßoffee  lommt  feiten  e(bt  in  ben 
.^onbel  unb  nur  bei  anerfannt  redjtlidben  ^aufleuten  fiubet  man  ibn  im= 
bermifebt;  er  beftebt  auS  f leinen,  faft  runben  unb  mcifteuteils  uoeb  in  ibreu 
^»ülfen  befinblidbenSobncn,  fiebt  febr  unfauberouS,  ift  teid)t  unb  in  robnii 
3ufta_nbe  faft  geru(bto§,  b«t  eine  halb  gelbbraune,  halb  btabgetbe,  audj 
grünlidbe  3'Cirbe  unb  ift  mit  .^ülfen  unb  Jßrödelcben  untermengt,  bie  man 
nidbt  auSlefen  barf,  meil  ber  ifaffee  fonft  einen  Seil  feiner  @üte  berlicrt. 

Cer  3Hartiniqp=lo|fee.  6s  giebt  öon  biefem  J?affce  2 ©orten ; 
bie  eine:  ,,ber  orbinäre  ERartinique",  mit  gelblidb=grünen,  mittelgrobeu 
S3obnen;  bieonbere: ,, ber  feine  ERortinique",  mit  fteincn,fcbön  grünen  53ot)= 
nen.  ®ie  Söobnen  beiber  ©orten  ftnb  ftetS  mit  einem  .^läutcben  bon  grau» 
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Ii(^em  ©tlBerfc^tmmer  üBetjoscn.  ©in  sroßer  Zdl  feines  StromaS  gel^t 
Beim  23rennen  biefeS  ÄoffeeS  berloren,  toogegen  er  unter  aEen  Äaffeeforten 
bie  nieifte  Äraft  Bel^ält.  Kenner  inoEen  bel§auf)ten,  ba§  ber  aJtartinigue= 
Kaffee  öor  oEen  anberen  ©orten  am  emtifängtid^ften  für  aEc  fd^ted^ten 
SDünfte  unb  ©erüd^e  fei,  toeld^e  bem  Beim  iRöften  beSÄaffeeS  angetoanbten 
iBrennmateriale  entfteigen,  unb  fid§  biefelben  am  leicüteften  aneigne. 

Btt  Bottrbon=3^affec.  S3on  biefem  bat  man  brei  ©orten:  ben  ,or= 
binären SSourBon",  mit  großen  toeiblicbenSobnen;  ben  „goIbgelBenS5our= 
Bon",  mit  mittelgroßen  geIBIid§en  S3o|nen,  unb  ben  „Eeinen  SourBon", 
ber  Iteine,  bunfelgrüne,  Beinaße  runbe  Soßnen  bat.  ®er  S3ourBon*^faffee 
ift  reicher  on  Slroma,  ols  ber  2Eartinique,  lommt  ißm  aber  an  Äraft 
nicht  gleich. 

Der  S't.Doniingo=  ober  ^aijti=^affee,  im  aEgemeinen  gering  ge= 
fchäßt,  meil  feinSluSfeben  nicht  baS  Befte  ift,  inbem  er  auS  jiemli^  großen, 
f(hmußig=toeißlichen , ouS  beEgi^nen  unb  gelblichen  Soßnen  Beßebt , bie 
mit  hülfen,  fchtoarjen  unb  fchimmeligen  ©tücfchen  untermifcht  finb,  unb 
rob  gana  ohne  Slroma  ift,  liefert  bennoch  ein  febr  gutes  ©etränf,  meU  er 
Beim  IBrennen  nicht  biel  .^aft  berlievt  unb  mehr  5lroma  betoobrt,  olS  aEe 
anberen  ^affeeforten.  2)ie  beEgrüne  ©orte  ift  bie  Befte. 

Der  Jaoa=Baffee  Beftebt  aus  länglich=obalen,  mittelgroßen Sobnen 
bon  fablgelBer,  auch  grüner  ober  BraungelBer  fjarbe,  bie  roß  febr  »enig 
5lroma  haben.  2)o  bie  Saba=S3obne  febr  toeich  ift,  läßt  ße  ßch  leicht  rößen. 
5Der  3oba=,ßaßee  bat  febr  toenig  .Kraft,  Bemabrt  aber  Beim  Stößen  biel 
Slroma.  Unbermifcht  liefert  er  lein  BefonberS  angenehmes  ©etränl.  S5er 
€ljerU)on=unb  Jactttna=^affee  ßnb  3aba=©orten;  leßterer  ißberbeße. 

Die  ^aoanna=  ober  öLubo=^offeeBobne  iß  mittelgroß  unb  bon 
berfchiebenerfjarbe;  man  ßnbet  grünliche,  BlaßgelBeunb  toeißlicheSobncn. 
SieferKaßee  bat  menig,  aber  fcharfeS  unb  angenehmes Slroma  unb  iß  fröftig. 

Der  ®U0iiel0Uße=liQ|fee,  mit  graulich»grünen  SSobnen  bon  rcgcl» 
mäßiger,  länglicher  ©cßalt,  jeichnet  ßd§  burc|  Reinheit  unb  ©tärfe  im 
©eru^  unb  ©efchmad  auS. 

Slußer  ben  hier  genannten  lommen  Bei  unS  noch  bicle  anbere  ©orten 
Kaffee  im  .g>anbel  bor,  3.  33.:  ber  ©urinam»,  ßcblon»,  iportorico«, 
ßabenne»,  S3raßl=,  Sa  ©uabra»,  $enicrarb=,  ©umatra»,  SKaniEa*, 
garaSca«  u.  f.  m.  Kaßee.  33on  ben  hier  auleßt  angeführten  (Sorten  giebt  '' 
man  bem  ©urinam  ben  Sforjug. 

Söenn  man  bie  ßigenfebaft  ber  oben  genannten  Koßeeforten  in  Betrcß 
ihrer  Kraft  unb  ihres  SlromaS  in  SBetrodjt  nimmt , fo  liegt  cS  mobl  febr 
nabe,  baß  man,  um  baS  ©etränl  foloobl  fröftig  als  oromatifd^  bereiten 
ju  f önnen , berfd)iebene  Kaffeeforten , bon  benen  bie  eine  mehr  Kraft  als 
Slroma,  bie  anbere  umgefebrt  biel  Slroma  unb  toenig  Kraft  bat,  mitein» 
anber  bermifdjen  muß.  ©inige  bon  Kennern  olS  gut  empfohlene  Sßifd^ungen 
ßnb  folgenbe: 
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1)  3u  1 ^Pfitnb  (500  (Sr.)  ®ominao  1 5ßfunb  (500  @r.)  3JloHa. 

2)  3u  1 «pjunb  (500  ®r.)  2Jloffa  V4  ^funb  (125  @r.)  Domingo  unb 
Vi  ipfunb  (125  ®r.)  S3ourbon. 

3)  3u  1 5p^unb  (500  @r.)  üJtortinique  Va  ^Pfunb  (250  @r.)  9Jtof!a 
unb  ^/j  5Pfunb  (250  @r.)  Domingo. 

Da  einige  ©orten  ber  l?nffeebol§nen  l^ärter  unb  fend^ter  finb,  al§  an» 
bere,  unb  fid|  beim  SBrenuen  fd^merer  bräunen,  al§  bie  toeic^cn  unb  trocCe» 
uen  ©orten,  fo  tl^ut  man  tool^l,  jebe  ©orte  jür  fid^  äu  brennen ; nad^  bem 
SBerfül^ten  ber  gebranntenSBoljnen  bermenge  man  bie  öerid^iebenen  ©orten 
innig  miteinanber.  Da§  Srennen  ober  9iö[ten  be§  Äaffeeg  ift  einer  ber 
mid^tigften  ^ßrojefie  ber  i?affeebereitung.  Stiele  beljau^ten,  ba^,  nm  bog 
©etränf  too^lid^mectenber  bereiten  p fönnen,  bie  Äaffeebo!§nen  gemoje^en 
toerben  müi|en , unb  am^  ber  6’^emifer  .^err  ®robe  aug  .^annober , ber 
mit  feiner  ßaffeebereitungg=5Jtct^obe  in  bieten  .^auptftäbten  öffenttid^  auf» 
getreten  ift , mad^t  bag  Söafc^en  ber  Äaffeebotpen  ju  einer  mefenttid^en 
SBebingung  feineg  Stcrfal^reng,  burd^  melc^eg  atterbingg  ein  auggejeid^neteg 
©etränl  erhielt  mirb.  — 9Jtan  mafc^e  aifo  bie  Äaffcebo’^nen  jmeirnal  in 
lautoarmem,  ja  nidt)t  tiei^em  Söaffer,  t'^uefiejum  Slbtrobienin  einen  Durdtj» 
fc^lag,  breite  fte  bann  auf  einem  reinen  Dueije  oug  unb  taffe  fie  abtrodtnen. 
©obann  fd^ütte  mon  fie  in  bie  affectrommet , bie  laum  big  jur  -i^ätfte 
mit  t^affeebol^ncn  ongefültt  loerbeu  barf,  unb  röfte  fie  über  «^otjfeuer,  met» 
d§eg  mit  red^t  trodfenem  ^otje  unter^atten  toerben  mu^,  ober  beffer  über 
.g)otäfo!§tenfeuer , unter  fortmä^renb  gteid^mä|igem , toeber  jn  f(^netlem 
nod^  ju  tangfamem  Drct)cn  ber  Drommet  ju  fc^öner  buntetaimtbrauner 
garbe.  .^ierbei  mufe  nadt)  Stertauf  bon  ettoa  fünf  SJtinnten  bie  Drommet 
jum  erftenmate  bom  geuer  genommen  unb  ftarf  gefdbüttett  merben , um 
burd^  bag  Dnrd^einanbermerfen  ber  SBol^nen  eine  gteid^mö^ige  Färbung 
berfetben  ju  bemirfen.  Diefeg  Stbne^men  bom  ^euer  unb  ©^üttetn  ber 
Drommet  mu|  bon  3eit  an  3eit  toieberl^ott,  bobei  aud§  ber  ©d^ieber  ber 
Drommet  auf  einen  3tugenbtiÄ  geöffnet  toerben,  bamit  ber  oom  Ifaffee  ent» 
toicEette  feud^te  Dambf  enttoeid^en  fann.  SBcmerft  mon  nun,  bo§  fid^  bon 
bem  Äaffee  ein  bunfter  unb  ftar!  ried^enber  Dambf  entmidEett,  unb  fängt 
ber  Äaffee  an,  teife  au  fniftern,  toag  ein  3eid^en  ift,  bo^  ber  ffiöftungg» 
proaefe  feinem  (Snbe  nal^t,  fo  ne’^me  man  bieDrommet  bomgeuer,  fd^ibingc 
fie  nodt;  einige  Stugenbticte,  öffne  ben  ©d^ieber,  taffe  ben  Dampf  entmeidpen 
unb  fe!^e,  ob  bieSBotjnen  bie  gemilnfd^te  braune  giarbe  angenommen  ’^aben. 
©inb  fie  nod^  '^ettaimtfarben , fo  bringe  man  bie  Drommet  mieber  über 
bag  geuer ; finb  fie  aber  beino'^e  broun  genug,  fo  berfdtttieffe  mon  bie  Drom- 
met  toieber  unb  taffe  fie  unter  ftetem  ©c^ütteln  nod^  fo  tauge  borin,  big 
fte  !^inreid§enb  gebräunt  finb.  ^an  fd^ütte  nun  bie  So!^nen  rafcp  auf  eine 
gro|e  ©d^üffet  unb  breite  fie  fogteic^  mit  einem  gerud^tofen  Söffet  augeinan» 
ber,  bamit  fie  nid^t  nad^röften.  ©inb  bie  iloffccbotjuen  obgeEü'^tt,  fo  tl^ue 
man  fie  in  reine  ©efä^e,  om  beften  in  (Stogftofetjen  mit  tocitem  .^ntfe;  per« 
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fcT;licBe  biefcIBen  mit  Qcuau  t^affcnben  Stö^fetn  unb  bettoal§re  fie  an  einem 
tvotfenen  Orte. 

Seim  (SeBraud^e  merben  nun,  je  nad^  ben  SStnfBrüd^en , toeld^e  man 
Ijinfid^tlid^  ber  ©tärle  bc§  ©etränIeS  mod^t,  auf  jebe  nid^t  au  gtoBe  Joffe 
10—20  ®r.  ^?QffeeBo]^nen  in  einer  Stülpte  in  ein  feines  «ßulüer  um= 
getoanbelt , toeld^eS  man  entmeber  in  ben  fyiltrierfadt  bon  Sar^ent  (ber 
unmittelbar  üor  bem  ©ebraud^e  erft  nod^  einmol  in  SBaffer  auSgefbütt, 
fonft  ober  aud^  fel^r  rein  gel^olten  merben  mu§) , ober  in  ein  mit  gtieB* 
bapier  onSgelegteS  j?offeefieb  tl^ut  unb  fogteid^  mit  etmaS  2öoffer,  melc^ei 
tm  bollen  Sieben  fein  muf,  übergie^t.  SJton  bedte  nod^  gefd^el^enem  Stuf* 
guffe  ben  jfaffee  mit  einem  boffenben  ©ecEel  feft  an  unb  mieberl^ole  ben 
Stnfgul  in  etmaS  größerem  SJtaBe  fo  oft,  bis  bie  nötige  Quantität  Toffee 
filtriert  ift.  Sinn  bedte  man  ben  Kaffee  feft  au  unb  er:^i^e  i^n  tura  bor  bem 
Sluftrngen  über  bem  f^euer,  bis  fi(^  am  Stanbe  beS  ©efä^eS  ein  Heiner, 
meiner  Saum  bilbct,  taffe  il^n  aber  ja  nid^t  lod^en,  meil  fonft  fein  Stroma 
fid^  berftüd^tigen  mürbe.  Slod^  beffer  ift  eS,  ben  Kaffee  im  SSafferbabe 
]^ei|  au  ma^en. 

Stn  bieten  Qrten  mifi^t  man  unter  boS  ßoffeebutber  Sid^orie  unb 
meint  bamit  ben  Kaffee  au  berbeffem.  Sin  Sntenfität  ber  garbe  geminnt 
ber  i?affee  freilid^  burdb  ben  Sidiorie,  ober  eine  red^t  buntet* 

braune  Q^arbe  ift  feineSmegS  ein  SemeiS  ber  ©üte  beS  ©etränleS,  unb  bem 
^fenner  ftö^t  bie  buntte  garbe  beSfetben  fdfion  SJHBtrauen  ein.  .Kaffee,  bon 
menigSol^nen  bereitet,  tonn  natürtidBni(f}t  bie  braune  gfarbel^aben,  meld^c 
boSfelbe  ©etränt  ^at,  menn  mel^r  Sol^ucn  baau  genommen  merben,  jebod^ 
tiefem  fdfpn  10  ©r.  ^offeebol^nen  für  jebe  nid^t  gro|e  Joffe  einen  l^in* 
reidtjenb  buntten  SIufguB-  Stau  fotite  fd^on  auS  biätetifd^en  StüdEfiebten 
bie  6id)orie  ouS  ber  ßaffeetüdtje  ber  Ißerfonen  berbannen,  melcbe  bin= 
reidtienbe  Stittel  buben,  um  biefcS  ©unogat  entbehren  au  fönnen,  benn  cS 
ift  befannt,  boB  bie  ©icborie  baS  Slut  erbiet  unb  bei  anbouembem  @c* 
uuffe  bie  Serantaffung  au  bieten  ifrantbeiten  ift,  bereu  llrfacbc  man  in 
ottertei  onberen  J)ingen,  nur  nidf^t  in  bem  ©enuffc  ber  ßicborie  fmbt. 

Son  ©bemitem  mirb  empfobten,  aum  StufguB  bcS  JfaffeeüulbcrS  fic* 
benbeS  Söaffer  anaumenben,  meinem  auf  bie  Joffe  1 ©ran  (rtma  erbfen* 
groB)  bopbelteS  foblenfaureS  Slatron  augefebt  ift,  bamit  ber  StufguB  ton» 
acutrieiier  unb  moblfdbmedtenber  merbe. 

Jur  licf)ucmcnitbcrrifl)t  /teilen  mir  bie  ^ttU|)t;iunhtc  öes  obigen 
lierfoljrcno  Ijier  Imrj  ju/'ommen: 

1)  3)ie  ßaffeebobuen  müffeu  amcintol  in  la umarmem  Söajfer  ge* 
mafeben,  bann  in  einen  S)urdbfcblag  getban  unb  auf  einem  reinen 
Jud)c  anSgebreitet  getrodtnet  merben. 

2)  S)ieSobnen  tbut  man  in  eine  jfaffeetrommet,  melcbefebocb  la  um 
bis  aur  .^atfte  gefüttt  merben  barf.  SJtan  röftet  ftc  über  geuer. 
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toeld§c§  mit  ttoäenem ^otje  unter'^attcn  Irerbm muß,  ober,  nodß 
Beffer,  über  §otäfol^tcnfcuer,  unb  brel^t  babei  bie  Trommel  egal, 
bod^  toeber  ju  tangjam,  nod^  ju  fd^nett. 

S)  9lad^  etma  5 53tinuten  nimmt  man  bie  Trommel  öom  fjfeuer  unb 
fd^iUtelt  fie  [tarf ; babei  muß  auf  einen  Slugenblid  ber  ©d^ieber  ge» 
öffnet  mevben.  ©iefeS  Slbnel^men,  ©c^iltteln  unb  Öffnen  ber 
Trommel  mieberl^olt  man  mel^reremal. 

4)  ©ntwidfelt  ber  Kaffee  einen  bunffen,  ftarl  ried^enben  ®ambf,  fängt 
er  an  leife  ju  Inifteru,  unb  l^at  er  fd^öne  bunfeijimtbraune 
Sarbe,  fo  fd^üttet  man  bie  SSoßnen  rofd§  ouf  eine  große  ©d^iiffel, 
breitet  fie  fogIei(^  mit  einem  reinen  ßöffel  au§einanber , unb  tl^ut 
ße,  abgelü’^U,  in  eine  ©laößafd^e,  bie  man  feft  berfd^ücßt. 

5)  3u  einer  mäßig  großen  2:affe  nimmt  mon , um  ben  rid^tigen 
©efdtjmadt  ju  tveßen,  10 — 20  ®r.  Äaßeebo^nen,  mad^t  fie  ju 
f einem  ißu Io  er,  unb  t^ut  bie§  in  einen gittrierfadfOonSavd^ent 
ober  gfiiiJßbftbiei’-  5Jtan  übergießt  ba§  fioffeebnlüer  fogleid§  mit 
ettoa§  Söaffer,  metcl§e§  im  b o II en  Sieben  fein  muß,  b e dt t b a n n 
ben  ^?affee  feßäu,  unb  mieberl^olt  ben  Slufguß  nod§  einige» 
mal  in  ettoa§  größerer  Quantität.  ®ann  bedft  man  ben  ßaffec 
feft  ju,  erl^i^t  i^n  bor  bcm  Sluftragen  fo  lange,  bi§  am  fftanbe  be§ 
©efäßeä  ein  Heiner  toeißer  Saum  fid^  jcigt,  läßt  il;n  aber  ja  nid^t 
fodljcn. 
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ÜB  wiiitijfBn  p|B  OU0  iet  iBlitB  »on  öEt  irnütirung 

ÄBS  iHBnfdjBit 

öon 

Dr.  med.  ^rtt^cuf. 


@ifen  unb  Printen  er'^äü  ben  ßeib,  jagt  ein  aüe§  treffenbe§  SSort, 
imb  eine  gute  Äö(^in  bermog  oft  nte!§r  3ur  ©enefung  einc§  .ßranfen 
beiäutragen,  ol§  ein  2)u^cnb  Stpotl^efer  mit  att  i!§ren  5)ßulbcm,  2Rir= 
tuten  unb  Ritten.  Um  bie§  aber  3U  tonnen,  mu|  fie  nic^t  bloß  bie 
ted^nije^en  ^ertigfeiten  il^rer  ^unft  ööttig  bel^ertjdjen,  jonbern  au(^  im 
gro|en  unb  ganzen  barüber  nnterrid^tet  jein,  mag  bem  gejunben  unb 
tränten  3Jlagen  jrommt,  meli^e  ©peijen  unb  ©etränte  bejonber^  nal§r= 
'^ajt  unb  teic^tberbaulic^ , mcIc^e  anbere  mieberum  einem  jd^trad^cn 
9Jtagen  unäuträglid^  jinb,  meld^en  (SinjIuB  enblid^  ÜJtijd^ung,  3“= 
bereitung  unb  Zugaben  auj  ben  9tä'§rmert  unb  bie  SSerbautic^teit  ber 
einjetnen  9ta]^rung§mittet  auSüben.  3lu§  biejem  ©runbe  erj^eint  c§ 
mo^t  angemejjcn,  bie  mic^tigjten  ©ä^e  au§  ber  ßel^re  üon  ber  6r= 
nä'^rung  be§  ilJtenjd^en  l^ier  in  gemein jo^Iid^ er  gorm  turj  an^ujül^rcn. 

©0  lange  mir  leben,  jd^eiben  mir  ununterbrod^en  bureb  S^arm 
unb  5tieren,  Sungen  unb  ^'»aut  abgenu^te  23ejtanbteile  unjereS  ßorper» 
au§,  bie  immer  mieber  non  auben  |er  bureb  bie  Stabninge^umbr 
erje^t  merben  müjjen,  menn  ber  .Körper  nidf;t  abmagem  unb  j(|licblicb 
bureb  S5erbungern  ju  ©rnnbe  geben  jotC.  ©inen  jeben  ©tojj,  bejjen 
©enub  ben  jortmäbrenben  2}erlujt  nnjereS  i?örper§  menigften§  teiU 
meije  mieber  aug3ngtei(bcn  bermag,  nennen  mir  einen  'Dlab tun g§  = 
jtojj,  eine  2)Hj(bung  öerjdjiebener  einjacber  'Jiäbrjtojje  bagegen  ein 
ab tungg mittet,  ©imeib,  jjfett,  ßeim,  ©tärtemebl, 

SBajjer,  Ä0(bjal3  jinb  einjad}e  5iabrnng§jtojje,  mäbrenb  5?iitcb» 

S3rot,  ^üljenjrücbte  unb  bie  Perjebiebenen  ©emüjc  au§  mebreren  biejer 
einjnd)en  DlabrnngSjtojjc  bejteben  unb  besb<tlb  311  ben  Tiabrnnggmitteln 
gered)net  merben.  ^m  allgemeinen  genießen  mir  nur  menige  ''Jläbrjtojje, 
mie  SBajjer,  3uder,  tjfett,  itod)jal3,  cin3etn  unb  nnPermijdjt  jür  ficb ; 
mir  jeben  bielmebr  unjere  'Diabrnng  meijt  au§  einjad^en  illabrunge' 
jtojjen  unb  gemijjen  tierijeben  ober  pjlan3lid}en  ''llnbrungemitteln 
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3ufammeu,  in  benen  bie  jum  unjerer  abgenu^tcn  Äöi|)ctl6e[tanb= 
teile  bienenben  ©toffe  bereite  me!^r  ober  weniger  fertig  borgebitbet  ent= 
polten  finb.  6in  ^Jlat)rung§nnttet,  tDcI(^e§  mehrere  foIct)e  Stoffe  in 
einer  gönn  ent'^ätt,  Wetd^e  fie  jur  3lufna:^me  in  baä  SStut  tauglich 
erfc^einen  lä^t,  bflcflt  nol^rl^aft  ju  bejei(^nen.  2)ie  meifteu 

^Jia^rnngämittet  werben  übrigen^  öor  bcm  SSerjc^ren  crft  einer  mel^r 
ober  Weniger  eingreifenben  Üinftticfien  3ubercitnng  unterwoi-fen,  um  fie 
wo^ifc^mecfenber  unb  berbautii^er  3U  madjen ; burd}  biefe  Zubereitung 
werben  bie  5tQ^rung§mittcl  ju  © b e i f e n unb  in  i^rem  'JtätjrWert  unb 
in  i^rer  Sferbaulidbleit  meift  beträdjtlid)  gefteigert. 

■DJlan  teilt  bie  ^JialjrungSftoffe  gewöl^nlid)  in  unorganifcbe  unb 
organifd)e  ein.  ®ie  erfteren  ftammen  aug  bem  fJJUnerolreicbe  unb 
bienen  l^aubtfnd)tid)  jum  drfa^e  ber  unbcrbrcnnlic^en  Äörberbeftanb= 
teile ; ju  il)nen  get)ören  baä  äöaffer,  baä  iiod}falä,  bie  bijo^bljorfaureu 
Üllfalien  unb  anbere  ©al^e , bie  man  wol)l  auc^,  weil  fie  beim  S3er= 
brennen  beg  Äörberg  alg  älfdie  surüdbleiben,  olg  5lfd)ebeftanbteilc  be= 
aeic^net.  S)ie  organifd^en  9tal)runggftoffe  ftammen  aug  bem  2:ier=  unb 
iPflanaenreidb  unb  aex'iallen  in  ftidftofft;attige  unb  ftidftofflofe ; fie  wer= 
ben  innerl)atb  unfercg  iJörberg  attmä:^lid)  a^xfe^t,  inbem  fie  mit  ^ülfe 
beg  eingeatnteten  ©aucrftoffeg  langfam  unter  SBärmeentwidelung  au 
einfad)ereu  Sßerbinbungen  (2Baffer,  Äo^lenfäure , ^arnftoff  u.  a.) 
öerbrennen  unb  babur(|  mannigfachen  wichtigen  gunftionen  unfereg 
Äörberg  bienen.  Sie  Wid}tigften  ftidftoffhaltigen  ^Jtahrunggftoffe  finb 
bie  toerfchiebenen  @iwei§ftoffe  (im  g-leifdj , in  ber  füJUldh , ben  Siern, 
bem  Ääfe,  in  ben  |)ütfenfrü(|ten,  ben  ©etreibefamen  unb  @emufe= 
arten),  ber  ßeim  unb  bie  leimgebenben  ©eWcbe;  au  ben  ftidftofflofen 
'■Jiährftoffen  gehören  bie  Sette  unb  bie  fogenannten  i?ohlenhhbrate,  au 
welchen  ber  Zuder,  bag  ©tärfemehl  (in  ben  .Kartoffeln,  @etreibe= 
arten,  ,'pütfenfrüd)ten  unb  anberen  ipftanaen),  fowie  ber  ©tärfegummi 
ober  bag  Seftrin  gerechnet  Werben. 

.^infichtlith  ber  löebeutung  biefer  einaelnen  fUahxunggftoffe  für 
bie_®rnähxung  löht  fid)  in  Kürae  nur  fo  Diel  fagen,  ba§  bie  SiweiB= 
ftoffe  tiorauggweife  bie  (Sewebe  unb  Crgane  unfereg  Körfierg  aufbaueu 
unb  befonberg  geeignet  finb , bie  abgenuhten  ©eWebgteile  Wieber  au 
eriehen ; fie  finb  gana  unentbehrlidh , um  ben  Körper  gefunb , fröftig 
unb  Wiberftanbgfähig  au  erhalten.  Sie  gelte  unb ' Kohteuhhbrate 
(Zuder  unb  ©tärfemehl)  beteiligen  fidh  nicht  wie  bie  6iloei^ftoffe  am 
l'lufbau  unb  an  ber  Srhaltung  unferer  Organe;  aber  fie  tragen  burd) 
ihre  mit  .^ülfe  beg  eingeatmeten  ©auerftoffg  erfolgenbe  SSerbrennuug 
nid)t  nur  aux  Gntwidetung  ber  Körperwärme  bei , fonberu  finb  aud) 
bie  wichtigfte  Cuette  ber  5Jlugfettraft,  ähntid)  wie  bie  Slrbeitgleiftung 
ber  Sampfmafchine  burch  bie  SJerbrenming  Don  Kot)le  auftanbe  tommt ; 
babei  befchränfen  fie  bie  Zexfehung  ber  föiWeihförper  in  ben  ©eweben 
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imb  Bcgünftigen  fo  ben  = unb  ^ettanja^  am  Äörper.  9Iu5 

biefcm  ©runbe  mad^t  bev  an'^attenbe  retc^lic^e  ©enu§  Don  unb 

©tärfcmel)l  (^Jle'^tfbeifen , Kartoffeln,  Jpülfenfrüd^tm  u.  bergt.),  be= 
fonberS  Bei  einem  ru'^igen  unb  Befd^auli^en  SeBen,  über  ©ebü^r  rett= 
reid).  2lud§  bic  leimgebenben  ©eioebe  (Knorpel,  Knod^en,  Sinbegemebo 
unb  bet  an§  i^nen  bnrc§  Kodden  geroonncne  ßeim  (©aderte,  ©elatine) 
befc^ränlen  bie  3fi1c|ung  be^  ©imei^eS  im  Körper  unb  förbem  ba= 
bur(^  unter  Umftänben  bie  ©rnäl^rung. 

5Die  meiften  9taT)rungsftoffe  muffen  nun  aber  erft  inner^^alb  un= 
fereä  Körperä  geroiffen  med(ianifc^en  unb  d(iemifd^en  Ißeränberungen 
untermorfen  tocrben,  e^)^  fie  in  ben  Slutftrom  gelangen  unb  non 
bicfem  auS  ber  ©rnä’^rung  ber  berfd^iebencn  Organe  unb  ©eroebc 
bienen  lönnen;  nur  einige  toenige,  mie  3Baffer,  3ttfo]^ot,  ©alje  u.  a., 
merben  oline  meitereS  Bon  ben  Slut=  unb  Spmp^gcfäBen  be§  3>er= 
bauung§fanat§  aufgefaugt  unb  bem  Slutftrom  5ugefü'^rt.  3unäd^ft 
merben  bie  fefteren  ©peifen  in  ber  931unbf|ö^le  burc|  baS  Kauen  öer= 
mittelft  ber  30^^^  mec^anifdf)  serfleinert,  innig  mit  ©pcid^el  (ber  baS 
genoffene  ©tär!emel)l  in  ben  leidet  löStid^cn  bertoanbelt)  öcr= 

mifd^t  unb  fobann  burd^  bie  ©peiferö^re  (linburd^  in  ben  93iagen 
beförbert;  in  biefent  toirb  ber  ^üffigc  Seil  ber  9ia^rung  Bon  ben 
©efd^en  ber  93lagcnmanb  aufgefaugt  unb  in  baS  5Blut  gefd^afft,  ber 
übrige  fefte  2!cil  hingegen  Born  faucrn  5)lagenfaft  (ber  bie  Stiulöfung 
ber  eimei|artigen  9ta!^rnng§ftoffe  beforgt)  burd^sogen  unb  in  einen 
bidllid^en,  grauen  58rei,  ben  fogenannten  ©peifebrei,  umgemanbelt. 
ber  fpäter^in  int  S)arm  meitere  35cränbernngen  erfa^i-t.  $ic  3^^^= 
bauet,  mät}renb  tueld^er  bie  ©pcifen  im  ÜKagen  Berroeilen,  iit  je 
nat^  i'^rcr  Stenge  unb  bem  ©rab  i'^rcr  SöStid^feit  Bcrfd^icbcn,  fte  bc= 
trägt  im  S)urd^f^nitt  2 bis  4,  mitunter  aiu^  6 ©tunben ; je  fdpncEer 
unb  leidliter  ein  9ial;rungSmittet  in  baS  ©tut  gelangt,  befto  Bcrbau= 
lieber  nennen  mir  e§.  9lad^bcnt  bie  iDlagenBcrbnuung  beenbet,  mirb 
ber  nic^t  aufgefaugte  9teft  beS  ©pcifebrcicS  bnreb  bic  mnrinTönnigcn 
3ufammen5ie'^nngen  beS  IKogcnS  in  ben  oberften  Jeil  bcS  OamS, 
ben  Oünnbarnt , gefdjafft,  in  mcldfiem  mit  .^lülfc  ber  ©alte,  beS  i8audp= 
fpeid^elS  unb  bcS  OarmfnfteS  bie  cimci^artigen  'üialjrungSmittct,  fomcit 
fie  im  9Jtagcn  nid}t  anfgetöft  mürben,  BottenbS  ftüffig  gemalt,  unb 
bie  fetten  ©nbftanjcn  in  eine  manbctmild^al^nlid^c  Bcr= 

mnnbclt  nnb  fo  jnr  9tufnaljme  in  bic  feinen  ©nngabent  gefd^ieft  gc= 
mad^t  merben.  3«  i'cm  unteren  S^cil  bcS  ®arm§,  bem  Sidlbarm, 
merben  fobann  bie  unbrand)barcn  9?cftanbteitc  ber  genoffenen  9ial^rung 
eingebiett  unb  fdlilic^lid)  bnrd^  ben  '0)taftbarm  auS  bem  Körper  cnt= 
fernt.  2)ie  S)nner  beS  gan5cn  5üerbnnungSpro5cffeS  ift  nad)  ber  'D.dcngc 
unb  93efd)affenl;cit  ber  Ber5c()rten  '‘ilaljrungSmittcl  Berfd^iebcn ; im  all* 
gemeinen  mirb  fie  aiü  12  bis  18  ©tnnben  bered)nct. 
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SBctrac^tcn  tniv  nun  bie  einjelncn  5lä()vftoffc  nnb  ^Jla§vnng§= 
mittel  ctttmS  genauer,  .^infici^tlicf)  il^rev  Sebeutung  [tel)eu  unter  ben 
unorganifc^en  ba§  SBaffer  nnb  berf(^iebene  ©alse,  unter  ben  orgn= 
nifcfjen  bag  gleifc^ , bie  5Jtilc^  mit  iljren  iprobuften  (23utter , Ääfe 
nnb  Cuart),  bie  6ier,  bic  ©etreibeartcn  nnb  bereu  i^^robufte  (2Rel}l, 
93rot , 9Jte^Ifbeifen) , bie  .'pülfenirüc^te , itartoffeln  nnb  mannigia(^en 
(Semüfe  obenan.  ®a§  2Baffer  ge’^ört  511  ben  nnentbel}rtid}ften 
'Dtn^rnng^ltoffen,  ba  naljeju  brei  g'ünitel  nnfereä  ^torber^  au§  Söaffer 
befteben  nnb  fämtlid^e  Storgänge  be§  ©tofttocc^felö  nur  mit  feiner 
.'öütfe  Don  ftnttcn  ge!^en  fönnen;  iortlodl)rcnb  fcljeiben  mir  burd} 
klieren  nnb  Jpant,  Sungen  nnb  Sann  nid)t  nnerl)eblid}e  53tengen 
2öaifer§  (im  S;urd)f(^nitt  täglii^  2 .ßi(ogramm)  in  flüffiger  ober  in 
Sunftiorm  nnö,  bie  bnrd)  ©peife  nnb  2ranf  immer  mieber  erfe^t 
merben  müffen.  Sll§  2:rinfmafjer  eignet  fid)  um  bcftcn  reincg  Qnell= 
ober  SBrunnenmaffer;  bngfetbe  foll  nollfommen  farblog,  genid}lo§ 
nnb  bon  reinem , erquidenbem  Ö5ef(^mnd  fein , eä  fod  perlen , alfo 
8uft,  inSbefonbere  i?op(enfaurc  entpalten  nnb  moglic^ft  frei  bon  orga= 
nifcpen  ©ubftanäen  fein,  bie  barauf  l)inbeuten,  ba^  eö  bnrd)  fäulnig= 
fähige  SlbfnEftoffe  (an§  i?loafen,  ©d^lenfen,  g-abrifen  n.  bergl.)  ber= 
unreinigt  ift.  ©epr  falteS  SBaffer  fann  einem  fd^mac^en  9Jlngen 
nachteilig  merben  nnb  9Jtagen!atnrr^  eräeugen.  Unreine^  S3rnnnen= 
maffer  fann  llrfacbe  511  mancherlei  fd)mercn  (Srfranfungen  (2pphu§, 
9iuhr,  ßhofera)  merben;  man  fann  folcf)eg  2öaffer  burd)  Äochen 
ober  bnrch  gidvation  mit  frifc^  geglühter  <^otäfoI)le  nnfc^äblic^  maciien. 
gür  ,ßnct)enjmede  michtig  ift  bie  Unterfdjcibung  beä  harten  bom  meieren 
Söaffer;  l)cidc§  SBaffer,  melcheä  rcic^  an  erbigen  ©toffen,  befonberS 
an  Äalf  nnb  Sittererbe  ift,  eignet  fiel)  meber  snm  SBafdjen  (ba  in 
ihm  bie  ©eife  gerinnt  nnb  gro^e  Stengen  bon  ©eife  berloren  gehen), 
noch  fi'ochen  bon  ffileifch  nnb  .g)iUfenfrüchten , noch  äum  itaffee= 
nnb  2heeaufgu§.  .öülfenfrüchte , in  hwtem  SBaffer  gcfodjt,  bleiben 
hart  nnb  nnberbaulid},  meil  fich  bie  .^ülfen  mit  Äalf  übersiehen  nnb 
ber  Gitpei^ftoff  ber  .ipulfcnfrüdde  auf  >^on  Äalffaljen  nnlöätid) 
mirb.  Übrigens  lä^t  fiep  baS  h^ide  SBaffer  biird)  einen  geringen 
bon  fohlenfaurem  ober  boppcltfohlenfaurcm  ^Jtatron  (eine  Stefferfpihe 
auf  bas  2iter)  5um  stochen  brauchbar  machen , meil  bie  freimerbenbe 
Äohlenfäure  bie  .Ealffaläe  nufgelöft  erhält  nnb  baS  Siebei'fchlagen  ber= 
felben  auf  ber  Oberfläche  ber  ©peifen  mie  an  ben  Söänben  ber  2öpfe 
nnb  GJefchirre  (als  fogenannter  2opf=  ober  ipfannenftein)  berhinbert. 

SaS  gleifch  ift  ein  anherorbentlid)  mertboUeS ‘'JiahrungSmittel, 
meil  fich  ib  ihm  faft  ade  biejenigen  ©nbftanäcn  fertig  borgebilbet 
finben,  auS  benen  nufer  eigener  ^törper  befteht.  5iir  bie  ^bJede  ber 
Grnähmng  mu§  man  am  ffrleifche  ber  häh>-'’-'fb  2iere , meldjeS  mir 
genießen,  jmeierlei  unterfcheiben,  einmal  baS  fjaferige  bcSfelben,  baS 
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eigentüe^e  5Jlu§fetgeh)cBe , unb  fobann  ben  , toelc^er  fic^ 

in  unb  gmifd^en  ben  ^Jinöfetfafern  Befinbet  unb  burc^  SiusBreffen  für 
fic^  bargefteEt  Serben  fann.  ®ie  U)i(^tigften  SeftanbteUe  bcs 
[tnb  SBaffev  (75  ^ßroj.),  mehrere  ginjei^ftoffe  (14  Bis  23  fproj.), 
leimgeBenbeS  ©elueBe  (2  Bt§  4 fproa.),  gett  (1  Bt§  17fpro3.J,  üer= 
|d§iebcne  ©alje,  Befonberä  ^oltfalse  (etma  1,3  ^ßros.) , benen  bie 
^•leif(^Brü’^e  i'^re  BcleBenbe  unb  anregenbe  Sötrfung  öerbonft,  unb 
geringe  9Jlengen  fogenannter  gjtraftibftoffe,  luelc^e  ben  Söol^lgefc^macf 
be§  glei|c5^e§  Bebingen.  3fn  ber  <^oubt)a(^e  ba§  ^tei^d^  aEer 

2:iere  biefelBe  3u|antmenfe^ung , nur  ^inEc^tü(^  ber  9EengenDer]§ält= 
nifie  ber  einjelnen  Seftanbteile  fnben  fic^  mancherlei  51Bmeichungen. 
S)a§  junger  2iere  (^ßalBfleifch)  ift  m aff  erreich  er  unb  reicher 

an  leimgeBenbem  ©elueBe  (@aEertc)  al§  ba§  älterer;  bie  gleifchmiem 
folcher  2:iere,  bie  mährenb  be§  ßeBen§  angeftrengt  arbeiten  mußten, 
finb  ftraffer,  fettärmer  unb  fchtuerer  berbaulich.  Sluch  bas  gleifch 
ber  eiitjelnen  ,^örf)erfteEen  ift  Bei  einem  unb  bemfelBen  Siere  nicht 
gleichtnertig ; fo  folgen  Beim  3tinbe  h^ufichtlich  be§  Dtährmertes  unb 
ber  ©chmacihaftigfeit  ihre§  ein3elnen  ^örperftcEen,  öom 

Brei§mürbigften  3um  minberloertigen,  folgenbermaßen : ßenben,  <5chwan3= 
ftüd,  SJorberrihbett,  <§üfte,  «Ipinterfchentel,  2öeic^e,  SBabe,  ERittelripbe, 
öBerarrnfttid,  planten,  ©chulterBlatt,  IBruftfern,  SBamme,  .öals  unb 
Seine.  S)a§  3teif<h  geberBieheS  seichnet  fich  burch  feinen  9teich= 
tunt  an  gitoeihftoffen  unb  feine  leichte  Serbaulichteit  aus;  bas 
.^ühnerfleifch  liefert  Befonbeiö  gute  ©ubben.  Sa§  fyleifch  ber  fyifchc 
ift  im  aEgcmeinen  mei|.  Blutarm,  fehr  mafferreid)  unb  enthält  meni= 
ger  gitoei^,  ift  aber  im  großen  unb  ganseu  leicht  berbaulich;  nur 
baSfenigc  ber  fettreichen  ^ifche  (ßadjl,  3lal  u.  a.)  erforbcrt  einen 
guten  Stagen.  S)a§  gleifd)  ber  Ütebtilien  ((^dblbtröte,  Sfwfd)),  fowic 
ber  Sluftern  ift  Befonber»  3art  unb  Icidht  berbaulich- 

S)ie  Strt  ber  Zubereitung  übt  auf  ben  3tährmcrt  unb  bie  Scr= 
baulichfeit  be§  Si^oßen  ginEuh  au§.  Diohcs  fyleifd)  ift 

nur  in  fcingefdjaBtem  Zuftanb,  unb  nur  mcnn  es  iu  geringen  Stengen 
genoffen  mirb,  leid)t  bcrbaulid),  fann  üBcrbic§  biird;  bas  Sorhanbcn= 
fein  bon  Trichinen  nnb  fyiuncn  (bie  bnrd)  ba§  ©arfochen  unb 
S)urd)Braten  be§  fühf^'  getötet  merben)  gefährlich  merben. 

.§infid)tlich  ber  berfdjicbenen  ZuBercitnngen  mufj  3unäd)ft  Betont  wer^ 
ben,  bah  ba§  gans  frifrije  fyleifch  eben  gefd)lachteter  Jierc  fich  Uieber 
3um  ,f?od)cn,  nod)  3um  Sraten  eignet,  fonbern  troh  forgfältigfter  Se= 
hanblnng  meift  berB  unb  3ähe  Bleibt;  man  foE  e§  beSBnlb  uad^  bem 
©d)lad)ten  immer  nod}  einige  Sage  liegen  laffen.  S:er  6ninb  Bier» 
bon  ift  ber,  bah  fid)  erft  einige  Zeit  nad}  bem  ©d)ladBten  infolge 
einer  d)emifd}cu  Zevfehung  innerhalb  ber  fyleifchmfern  bie  fvleifd}» 
mild}fänre  Bilbet,  meld}e  ba§  Z'^eifd}  nid}t  nur  mürber,  löslicher  unb 
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leidster  üerbaulic^ , ^onbem  aud^  tDo^^Ifd^mcdenbev  madt)t.  ©iefelbe 
SBirtung  ^at  nud^  ba§  längere  ßinlegen  be§  gleifd^eä  in  ßfftg  ober 
faure  iöUldt),  fotoie  längere^  ßlopien  unb  |>adfen  begfetben;  baSfelbe 
erreidbt  man,  iuenn  man  ba§  gleifd^  einige  Sage,  big  bie  jogenamite 
Sotenftarre  bovübev  ift,  an  bie  freie  Suft  Ijängt,  moburd^  im  tJieifd^ 
glei^faüg  eine  leidste  Sfi-i^^unS  entftef)t,  bie  feine  ^fafern  mürber 
unb  löglid^er  mad^t.  ®ie  borteii:^aftefte  3u^>fi:situng  beg  gteifd^eg 
ift  bag  58raten  begfetben,  tneit  l^ierbei  bie  gteifdE)fafern  am  meid[)= 
ften  unb  faftigften  bleiben;  inbem  nämtidt)  in  ben  äu^erften  ©df|i(^= 
ten  beg  gieift^eg  bnrdf)  bie  ^i|e  beg  Ofeng  unb  burdt)  bag  JBegie^eu 
mit  ’^eifeem  fffett  bie  eimci^fto^e  rafdCj  gerinnen,  entfteljt  eine  braune, 
fd^ü^enbe  ^?rufte,  inetdie  bag  .^lerangbringen  beg  gleifdjfafteg  bereutet 
unb  atteg  gtafirtiafte  im  S-teifdje  surüd^ätt.  5tur  menn  bie  .^i^e  511 
intenfib  unb  ju  lange  einmirtt,  gerinnt  bag  SitneiB  aiu^  im  Innern 
beg  S3rateng  unb  bie  g-teifd^fafern  ü)erben  troden  unb  tiart.  ®egl}atb 
bürfcn  fteine  (Äoteletteg,  Sd^niBet,  ^Beefftenfg)  nur  gau3 

furje  Seit  gebraten  merben,  menn  fie  jart  unb  faftig  bteiben  foUeu. 

Seim  ,i?od^en  beg  fjtetfe^eg  muB  man  üerfi^ieben  beijatiren, 
je  uadf)bem  man  ein  luo!^tfd)mcdenbeg , faftigeg  f^teifdt)  ober  eine  ge= 
^attreid)e,  fräftige  Sdeifd^brüBe  gcminnen  toitt;  beibeg  aug  bemfelben 
©tüd  l^erjuftetteu , ift  nid)t  mögtidB-  3m  erfteren  QciÜe  ift 

bag  fjrteifdB  in  gröBeren  ©tüden  fogteid;  in  lodtienbeg  Söaffer  unb  in 
ftarte  öi^e  (öoEeg  fyeuer)  ju  bringen;  bann  gerinnen  an  ber  Dbcr= 
ftäd^e  beg  3teife^e§  bie  6imciBftoffe  unb  bitbcn  eine  fc^ü^enbe  .^üEe, 
bur^  metcbe  bie  .^itje  jmar  no(^  eininirtt  unb  bag  Srteifd}  gar 
madbt,  ber  3teifd)faft  aber  nidbt  augtreteu  fann.  5tuf  biefe  SBeife 
erl^ält  man  ein  faftigeg , naf)rt)aftcg  gteifd^ , aber  eine  fe^r  f(^madt)e, 
an  ffrteifd^beftanbteitcn  arme  gteifd^brütie.  Sönnft^t  mau  bagegen  eine 
fräftige  Srü^e,  jo  bringe  man  bag  3teifd)  in  Heineren  ©tüden  in 
falteg  Sßaffer  unb  nur  aEmä^lid)  jum  ^o(ben,  tooburd)  eg  gehörig 
auggelaugt  unb  feiner  meiften  na^rBaften  SSeftanbteile  beraubt  inirb. 
5Die  neuerbingg  im  groBen  bargeftcEten  3tcifd}e3:trafte  (öon 
Siebig,  58ufd)entf)al , .^emmerid))  fönnen  bag  gteifd^  nid^t  crfeBen, 
ba  i^nen  bie  gimeiBftoffe  unb  bie  fyctte  fehlen;  bod}  tuirfen  fie  tuegeu 
i^reg  l)oljen  6ef)alteg  au  Äalifatjen  unb  fogenannten  ©jtraftibftoffeu 
belebenb  unb  anregenb  unb  merben  jnr  ©efd^madgüerbefferung  ber 
fffleifi^brü'^en  iinb  S3ratenfaucen  mit  Vorteil  bermenbet.  Sü3ifd)eu 
bem  traten  unb  Äodjen  fteljt  bag  5Dünfteu  ober  ©ämbfen  beg 
3leifcbeg  mitten  inne,  bei  meldBem  bag  Entere  in  einem  öer-fdf)loffe= 
nen  öefäB  mit  menig  Söaffer  auf  bem  S3oben  ber  auggefe^t  unb 
bag  ©armerbeu  beg  gleifc^eg  burd)  ben  fid}  entmidelnben  Sambf 
bemirft  mirb;  gebünfteteg  3Eift^  ift  meidjer,  faftiger  unb  nnl;r^after, 
alg  gefod^teg,  ftel)t  aber  bem  gnt  gebratenen  nadj.  ?tnd^  burd;  bag 
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© cfj  m 0 r c u (ein  S)änii3icn  bc§  ^(eijc^eS  mit  gteic^jcitiger  2tnn)en= 
bung  bon  Sutter  nnb  ©djmola)  toirb  baä  gteifc^  faftig  unb  i'c^macf= 
^aft  erlgalten.  S)nr(^  ßiniataen  ober  ßinpöfetn  crfäl^rt  bo& 
Steife^  immer  eine  nic^t  nnerl^ebtic^e  ginbnBe  an  feinen  na^rfiaften 
a3eftanbteilen  unb  feiner  leidsten  SSerbautic^feit,  büfet  feinen  natür= 
lu^en  ©efdjmacE  ein  unb  mirb  mit  ber  3eit  l^nrt  unb  ungenie|bar- 
anl^altenber  @enuB  bon  5pöfelfteif(^  erjeugt  leicht  ©forbut  unb  anbere 
Ärnnf^eiten.  SSeffere  Sienfte  teiftet  ba§  Dtäuef;  ern  be§  gteifc^es,  toetc^eg 
freilid^  nic^t  für  bie  feineren  fyteifd§forten  baBt;  geräuc^erteg  gfteifc^ 
ift  nal^rl^aft,  ober  nic^t  fo  Iei(^t  berbanlic^,  mie  frifetjeg.  Sag  fjteifc^ 
fonn  fc^öblid)  toerben,  menn  eg  bon  milabranbigen , fc§toinbfuc^= 
tigen,  ro^=  unb  bo^e^^^■anfen  Sicren  ftommt,  toenn  eg  getoiffe  tierifc^e 
©^maro|er  (Rinnen,  Srid^inen)  enthält  ober  in  foutige  Berfefeung 
übergegangen  ift.  S3ei  ber  3»^>ereitung  bon  faulig  ried^enbem  2öilb= 
bret  (mit  haut  goüt)  müffen  fidf)  .Köchinnen  bor  S3erlebungen  ber 
.^aut  fe'^r  in  ad^t  nel^men,  ba  leidjt  eine  gefäl§rlid§e  SBlutbergiftung 
bie  S^olge  fein  lann. 

Sie  ift  ein  mit  9te^t  fel^r  gefd^ö^teg  gtol^nmggmittel, 

meld^eg  belanntlid§  in  ber  erften  ßebengb^obe  unfere  augfd^IieBlid^e 
9la^rung  bilbet.  ©ie  befielet  ang  Söaffer  (burd^fd^nittlid^  88  5proa.), 
einem  eigentümlichen  gimei|förber , bem  fogen.  .ßöfeftoff  ober  Äafein 
(3  big  7 5|Jro3.),  SJiilchauder  (3  big  5 ^proj.),  bcrfchiebcnen  Salacn 
(0,2  big  0,7  5proa.)  unb  fyett  (3  big  4 ^proj.),  mclcheg  le^tere  beim 
©tehen  ber  93iil(h  fiih  cd§  9lohnt  obenon  fammelt.  9lach  etmag 
längerem  ©tc^en  an  ber  ßuft  toirb  bie  93lilch  fauer  unb  gerinnt; 
bnreh  3ufah  bon  etmag  bobbeltlohlenfonrem  5iatron  ober  trodener 
©alicgtfänre  (eine  93lefferfbihe  auf  1 ßiter  3Jlil(h),  ebeufo  burch  3luf= 
fochen  lä^t  fid)  bog  ©auermerben  etmag  bcraögern.  Sic  ilJtilch  bcftBt 
einen  großen  ^öhrmert  unb  mirb  bcghalb  bielfad}  alg  .Heilmittel  (ju 
fogen.  9Md}furen)  benutzt;  freilich  mer  einen  fd}mad§en  lUagen  hat, 
mirb  gut  thuu,  fie  uur  in  flehten  ©d}luden  unb  mit  SBeiBbrot  bcr= 
mifd}t  3u  genießen,  mcil  bann  ber  gerinnenbe  .iläfeftoff  im  9Jiagen 
nur  flehte  ©erittttfel  bilbet,  bie  leid}tcr  bom  ÜJlagcnfaft  burd}3ogen 
uttb  aufgelöft  merbett.  Sa  bie  9)til(h  franfer  .(lühc  fchäblich  ift,  fo 
ift  bie  9Jlild}  metttt  möglidh  nur  gefodjt  3U  gettic^cit;  bag  Slbfochen 
berminbert  bie  ©efohr.  Sic  aug  ber  93lild}  gemottttenc  33uttcr 
enthält  gett  (80  big  94  5pro3.),  mettig  iläfeftoff,  ®al3c  unb 

SBoffer  (5  big  20  5pro3.);  fie  hat  nitter  alicn  ^athatc»  ben  ange= 
nehntften  ©efchmad  ttitb  ift  leid}ter  alg  alle  übrigen  3ti  berbauen. 
9lnr  5liagenfrattfe  foHen  33utter,  mie  überhaupt  bie  gette,  möglichft 
nteiben,  ba  fie  bei  bicfeit  leid}t  ©obbretttten  uttb  ©äurebilbung  im 
3]logctt  berauto§t.  Sie  23titter  mirb  burd}  yreimerben  bon  flüchtigen 
gettfänren  leidht  rattaig  uttb  baburd;  ungenießbar;  folchc  ranaige 93utter 
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fann  burc^  bon  fo^^Ccufaurem  5Iatvou  (5  @ramm  auf  l^a  ^Uogr. 
Suttev)  obet  bur^  StuSloafc^en  mit  Salic^ltuaffei;  luicbev  fd)mac£:^äft 
gemad^t  toerben.  ®eri?äfe,  ber  au§  bei-  53litc^  buvd^  ©eiinnung  bei= 
ietben  getommen  ioiib,  ent^^ätt  in  gebiängtei  gorm  eine  Slnjai^t  toi(|tigei 
?la^vung§)toffe,  nämlid;  i?äfeftoff,  Suttei,  2)litc^änder  unb  ©atae,  unb 
ift  füi  2Renjcf)en  mit  fräftigem  5Jtagen  nnb  gefunber  S3eibanung  ein 
je^i  gutes  9ia^rungSmittet.  güi  9Jlagenfian!c  bagegen  aäl)lt  ber  Ääfe 
an  ben  [treng  üerbotenen  ©enüffen.  2)er  gana  frifc^e  .j?äfc  ober  Ouart 
i[t  no(^  am  leic^teften  berbauüd^  unb  Bitbet  eine  fe^r  bnifenbe  3ufoft 
au  ben  eimei§armen  Kartoffeln.  Sitter  Käfe  reiat  Uiegen  feines  @e= 
lalteS  an  pd^tigen  gettfänren  nadf)  2lrt  ber  fc^arfen  ©emürae  bie 
SKagenfd}leim^ant  unb  förbert  fo  bie  SlBfonbernng  beS  9)lagenfafteS, 
meS^alb  er  mit  SSorteil  am  ©dt)Iuffe  ber  2)lal)laeit  gereicht  toirb. 

$ie  gier,  ioePe  eine  fcljr  bielfeitige  aSerioenbnng  in  berKipe 
pben,  finb  nid^t  nur  ein  ungemein  napl)afteS,  fonbern,  Bei  ber 
rptigen  25erU)enbung  nnb  ^uBereitung,  and)  ein  redjt  gut  Berbau= 
Uc§eS  SlapungSmittet.  2)aS  §pnerei  BefteCjt,  o^nc  bie  ©(^ale,  auS 
SBaffer  (74,5  5proa.),  gimeiBtörBern  (14,0  poa.),  ^ett  (10,5  poa.) 
unb  ©alaen  (1,5  poa.);  baS  SBei^e  beS  gieS  enthält  mep  SCßaffer,  als 
ber  2otter,  ber  le^tere  mep-  gitoeiB  unb  gett.  gin  .i^üperei,  bon 
50  Bis  55  ©ramm  ©emidjt,  entBdtt  etiua  fo  biel  9lap-ungSftoffe  als 
150  ©ramm  KuBmip  ober  40  ©ramm  fetteS  gleifd^.  Stop  unb  mei^= 
gefocBte  gier  finb  am  leid}teften  berbaulid),  BMtgelodBte  nur  für  einen 
guten  SJtagen  au  empfehlen.  S3on  Kraulen  loerben  bie  gier  am  Beftcn 
gequirlt  unb  gefd^lagen  ober  als  flodiger  Stieberfd^lag  in  SJlip  ober 
©Uppen  beitragen. 

$ie  ©amen  ber  ©e  treibe  arten,  tt)ePe  nad)  borpriger 
mecBanifcBer  3erfleinemng  als  SJteBl  in  ben  inannigfadBften  formen 
als  Stapung  bienen,  entplten  ade  hier  ©rnppen  bon  Stap-ungS= 
ftoffen  (gimeiptoffe,  ©tärdmep,  gfette,  ©atae)  unb  ftepen  pnfic^tlidj 
iprer  SlappftigCeit  ben  tierif(|en  StaBrungSftoffen  am  näd^ften.  Slm 
meitaus  mi^tigften  ift  bie  SJertoenbung  beS  SJleps  aum  SSrotBaden. 
2aS  S3rot  tt)irb  auS  bem  Stoggenmep  (fogen.  ©(^loaraBrot)  ober  auS 
betn  2ßei_aemneBl  (fogen.  SöeiBBrot)  baburd)  Bereitet,  baB  man  ben 
mit  SBciiier  angerüfirten  unb  gut  burd^getneteten  SJtepteig  mit  §efe 
ober  mit  ©ouerteig  berfeBt  unb  bann  in  ber  Söärme  ber  ©npnng 
üBerläBt.  .^ierBei  mirb  baS  ©türtemep  beS  9Kel;teS  teitmeife  in 
2ertrin  unb  3uder  berttjanbelt  nnb  biefer  fobann  in  StlloBol  unb 
Kot)tenfäure  ac'fpt;  bie  le^tere,  burd)  bie  3üpölcil  BeS  2eigeS  am 
gntmei(^en  berBinbert , bernrfadd  SSlafenBilbiing  im  Snueren  beS 
JeigeS,  »oburcB  berfelBc  porös  unb  toder  mirb  (fog.  SlufgeBen  bcS 
leigeS).  $urd)  bie  .g)iBe  beS  S3adofenS  merben  piieBlicB  KoBlen= 
fäure  unb  SKloBol  anSgetrieBen  unb  nur  bie  naBipften  23eftanbteile 
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be§  @etrcibe§  bleiBen  im  SBrote  juniÄ.  5Da§  Srot  ift  um  fo  leidster 
berbaulid^,  je  boröjer  unb  loderet  unb  je  ärmer  an  Äieien  cs  ift. 
ßitd^en  unb  ^pafteten  Beji^en  injotge  i§re§  bon  5Jlild^, 

Gient,  Sutter  unb  3u<^^  einen  gröBeren  9iäl^rmert  ate  SSrot,  ftnb 
aBer  oft  toegen  i’^reg  9ieic^tum§  an  fyett  unb  öernütjen  red^t  fd^roer 
Berbaulid^.  Sie  gefolgten  5Jl e^I  jp eij en  (0lubeln  , flnöbet, 
Älö^e,  Aufläufe,  5pubbing§)  finb  leidet  berbauUe^,  toeit  in  i^nen 
but(^  ba§  .^oc^en  bie  ©tävfefömd^en  be§  ©tärfeme|le§  aufgeguollen, 
toeid^er  unb  löSlid^et  getoorben  finb;  mitunter  muten  aBer  aud^  ne 
burd^  3U  reic^tid^en  3ufn|  Bon  fyett,  Giern  unb  Getourjen  bem 
5)tagen  mel^r  ju,  al§  gut  ift.  — 33on  ben  übrigen  ©etreibearten 
tommen  l^ier  no(^  9tei§  unb  ^irfe  in  SSetrac^t.  Ser  91  eie  l^at 
unter  alten  ben  größten  Gewalt  an  ©tärteme'^l,  ben  geringften  an 
Gitoei^ftoffen;  tro^bem  nähren  fid^  faft  300  9JtiIIionen  9Jtenf(|cn 
(G'^inefen  unb  Dftinbier)  faft  au§fd§tie^lidf)  bon  il^m;  burd^  3nfafe 
bon  9)tit(^,  Giern,  fyteif^,  5ßarmefan!äfe,  gtcifd[)Brü|e  u.  bergt,  fann 
fein  9tä'^rmert  Bebeutenb  erl^öl^t  tuerben.  .^irfe  entl^ätt  mel§r  GiroeiB= 
ftoffe  unb  ift  bem  entfprei^enb  nal^r^ftcr. 

Sie  -g)ütfenfrüd^te  (GrBfen,  ßinfen,  Sol^nen)  fte^en  l^inftd^t= 
ti(^  i’^rer  3ufcuumcnfe^ung  ben  Getrcibefamen  nal^e  unb  l^aBen  toegen 
it)re§  9teid[)tum§  an  Giloei|ftoffen  unb  ©tärfe  einen  fcl^r  großen  9täl^r= 
toert,  müffen  aBer,  um  berbauticB  ju  loerben,  gefod^t  unb  bon  iBrcr 
unberbautii^cn  ©d^ate  Befreit  (burd^gcfctjtagen)  toerben.  Sa  ber  GitoeiB= 
ftoff  ber  i§ütfenfrüdt)te  (ba§  fogen.  ßegumin)  burd^  Bon  fod§cn= 

bem  Söaffer  ju  einer  feften,  fd^toer  berbautic^cn  93taffe  gerinnt,  in 
tattern  unb  attmätjtid)  crloärmtem  Sßaffcr  aBer  aufquitlt  unb  löetid^ 
toirb , fo  müffen  alte  ^ütfenfrüe^te  in  tattern  SBaffer  angefetjt  unb 
langfam  jum  ßoe^en  geBradftt  toerben.  9tm  Beftcn  ift  c§,  fte  fd^on  am 
^Benb  bor  bem  GcBraud;  in  tattern  2Baffer  cin3utocid|cn  unb  bem 
le^tercn  cttoa§  bopBetttol^tenfaureS  9tatron  (eine  giteffcrfbi^e  au?  bae 
Siter  9Baffer)  3U3ufeljen.  Sa§  ^od^n  fott  tangfam  gefd^el^en  unb  fo 
lange  fortgefe^t  merben,  Bi§  bie  .^ülfcn  ftfliien ; toäBrenb  bc§  Äodjene 
ift  fiebenbe§  SBaffer  nad)3itgie|en.  — Sic  3?artoffctn  Beftcl^en  faft 
nur  au§  aSaffer  unb  ©tnrte,  i’^r  Gitoeifeget^att  ift  faum  nennenemert 
unb  tönnen  fic  bc§t;atB  nidjt  au§fd}tic^tidt)  nt§  9tal^rung  bienen;  ba, 
too  i?nrtoffctn  bie  ein3ige  9lat;rung  Bilben,  ficBt  e§  in  ber  Il^at  mit 
ber  ©efunb’^eit  traurig  nu§.  9bir  in  aterBinbung  mit  citociB=  unb 
fetttjnttigen  9Jat)rnng§mittetn,  loie  tButter,  fyleifd),  ,<?öfe,  Cuarf,  9}tild^, 
Giern,  .fieringen,  tann  bie  ^lartoffet  311  einer  stoedmäfjigen  9Jafirung 
toerben.  Um  fie  berbaulid)  31t  madjen,  müffen  it)rc  Stärtetomer  burdi 
.ftodjcn  ober  ütöften  3erfprengt  unb  311111  aiiifquettcn  geBrad^  werben; 
ilartoffelBrei  unb  i?artoffeIfnppen  ftnb  tcid)tcr  berbniitid;,  atä  gante 
ober  gefd)morte  .ttnrtoffeln. 


2)ic  widjtiojtca  aiiö  Der  Sc^vc  D.  D.  evnnljrmtg  D.  9)lenfd)cn.  491 


Sie  ©emüfe  l^aben  mir  einen  geringen  5tä!§rluert,  Denn  fie 
ent'^aiten  im  aEgemeincn  nur  fel^r  toenig  ßimei^ftoffe , ©tärfemel^l, 
3uÄer  unb  ©oHerte,  mo’^1  ober  Diel  SBoffer  unb  uuberbauUd^en 
iPflanjenjcEftoff ; bei  mand^en  i[t  ber  ©el^alt  an  ntiiben,  organifd^en 
(Säuren  bon  Sebeutung , ba  burd^  fie  bie  ©imei^nal^rung  leidster 
berbaut  mirb.  2lu§  biefem  ©runbe  i[t  bie  Seigabe  bon  ©emüfen  5u 
gieifd^fbEtfen  Qanj  3med£utä§ig;  audf)  beruht  auf  biefem  ©nuregel^alt 
uub  i^rem  ©e^ait  an  ßalifaljen  bie  IjeUenbe  Söirfung,  loeld^e  bie 
grünen  ©emüfe  erfal^nmgggemä^  gegen  ben  ©forbnt  unb  anbere  a3Iut= 
tranfbeiten  befi^en.  Sie  meiften  ©emüfe  finb  übrigens  nur,  folange 
fie  nod^  fe:^r  jung  finb,  teitmeife  leidet  berbauHdf;;  finb  fie  alter  unb 
fo  befd^meren  fie  bie  SterbaunngSorgane  nur  als  nnnü^cr 
58allaft.  — Sagegen  befi^en  bie  ifHlje  einen  er^eblidl)en  9läl^ribert, 
benn  fie  enthalten  an^er  SBaffer,  3nder,  ^PflanjenaeEftoff , f^ett, 
©d^leim  unb  ©aEerte  nidfit  nnbeträdl}tlidbe  3Eengen  bon  ©iinei^  (bis 
3u  5 i|3ro3.)  unb  b^o§bl)oifonre  ©nl3e,  nlfo  bie  nämlidlien  2Ml|rfal3e, 
mie  baS  fjleifd^;  ouS  biefem  ©runbe  l^aben  audl)  bie  i^il3brü:^en  im 
©eft^maä  eine  auffaEenb  groBe  tl)nlid^feit  mit  ben  f?leifd^brül)en. 
Sa  bie  na^rBaften  Seftanbteile  ber  ißil3e  311111  groBen  Seil  in  Söaffer 
löSli(^  finb  unb  beim  Äo^en  in  bie  93rüBe  übergeben,  fo  ift  eS  3mcd= 
möBiger,  bie  ißil3e  in  ©tütfen  3U  fd^neiben  unb  mit  23ntter  ober  ©bfdl 
3u  braten.  S3eim  ©enuB  bon  ipil3en  ift  übrigens  bcfanntlidB  groBe 
33orfid^t  nötig,  ba  leidet  eBbare  ipil3e  mit  giftigen  bermed^felt  toerben. 
©in  fidleres  Wittel,  um  beim  ,l?oE)en  31t  entfcBeiben,  ob  bie  ipil3e 
giftig  ober  unfd^äbli(^  finb,  giebt  eS  nid^t ; nur  bie  genaue  .Kenntnis 
ber  ein3elnen  5pil3arten  fann  bor  SlermecBfelungen  fcBüljen.  ©nte,  mit 
plbbitbungen  berfeBeneSüdBer  hierüber  l)abcn  Sens  unb  Sorinfer  berfaBt. 
Übrigens  fönnen  audB  aEe  eBbaren  ^pilse  bnrdt)  Slnfmärmen  nai^teitig 
mirfen;  Saucen  mit  ^Pilsen  bürfen  beS^alb  nur  einmal  auf  ben 
Sifd^  fommen.  Sie  meiften  Dbftforten  l;aben  einen  auBerorbent= 
li(^  geringen  DtüBEtoert,  finben  aber  megen  i^reS  feinen  2tromS  unb 
i^rer  fe^r  angenehm  ft^meclenben  organifEjen  ©äuren  in  Äüd^e  unb 
.^auS  bielfadl;e  Söertoenbnng.  ©elodt;teS  Obft  ift  leic^iter  berbaulidl},  als 
imgefodBteS.  infolge  beS  erlittenen  SöafferberlnfteS  l)at  baS  getroEnete 
•Dbft  einen  etmaS  gröBeren  2löl)rmert;  in  reid}ti(^crer  Wenge  genoffen, 
luirft  e§  betamttüc^  burc^  feinen  ©el^att  an  ©atjen  nnb  lynti^tfnureu 
gelinb  abfüljrenb.  Ser  ©enuB  bon  unreifem  ober  angcfanltcni  Dbft 
bemirtt  leidet  9tul)r  unb  anbere  ©efnnbl;eitSftörungcn. 

3luBer  ben  eben  angeführten  9lal)rungSmittetn  feijen  mir  nuferer 
9l^rnng_  aber  auch  noch  eine  3ln3ahl  anberer  ©toffe  31t , bie  an  fidl) 
ni^t  imftanbe  finb,  bie  nnbrandfibar  gemorbenen  SJeftanbteile  unfereS 
.HörperS  mieber  31t  erfcBcn,  bie  aber  trotibem  für  nufere  Grnährung 
bon  ber  allergröBtcn  SJcbentnng  finb : eS  finb  baS  bie  fogenannten 
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@enu§ mittel,  mcIcC)c  unseren  ©tieifen  cvft  ben  i^nen  eigentüm= 
ticken  @cru(^  unb  ©efdjmacf  bertcU)cu  unb  anregenb  unb  betebenb 
aui  bie  33evbauutig§ovgane  ober  auj  bic  yterbcu=  unb  ^imt^ätigfeit 
einlüivfen.  ©peifen  o^ne  ©enu^mittcl  fc^mecten  |abe  unb  efetn  bet 
öjtercm  @enu^  gevabeäu  an.  ttii(^tig[ten  6enu|mittetn  jä^ten 

ba§  i^cK^ialj,  bie  ber|d)iebenen  ©emürje,  bev  ßijig,  bie  mannig= 
fat^en  fetten  ©beifeaufä^e,  bev  ÄQffee,  ©d^ofotabe  unb 

bie  geiftigen  ©etvänfe  (SBein,  SBiev,  SvannttDein).  .ßot^fatj, 

bem  .ffövbev  gau3  unentbe^vüd) , evteilt  ben  ©Reifen  einen  bi^^nten 
©ef^matf,  befövbevt  bie  Stbfonbemng  bev  SSevbauungeföfte , bie  2tuf= 
(Ölung  bev  eimei|avtigen  ©toffe  unb  fermer  Iö§Iic^ev  gette  unb  fteigjrt 
ben  (Sirnei^umfa^  im  ßövbev;  babuvd;,  ba§  c§  bem  S3(ute  SSaner 
entgie^t,  bevuvfa^t  e§  ben  Smti’t  unb  fovbevt  jum  Sprinten  auf.  Sie 
@emüv3e  (3immet,  fDluSfat'nu^ , ^feffer,  ©enf,  ©afvan,  Sngtuer, 
SBanide  unb  mie  fie  ade  ^ei^en)  bienen  nuv  al§  ideismittel  für  bie 
@efd)mad§=  unb  3}evbauung5mev!3cuge;  in  geringen  dllengen  ben 
©beifen  3ugefe^t,  erl^öl)en  fie  beren  ©c|madl§aftig(eit  unb  tuirfen  nic^t 
nacflteilig,  mä^renb  fie,  in  größeren  3dcngen  genoffen,  eine  ^öd^ft 
nachteilige  ©vregung  be§  S3Iut(aufe§  unb  ber  3terbenthätigfeit  er= 
3eugen.  3)ev  ©ffig  h^Ift  3ur  5(uf(öfung  bielev,  namendidh  ber  ein>ei|= 
haltigen  5ta()runglmittel  unb  beförbert  fonad)  i^te  SJerbouung;  in 
größeren  ddeugen  genoffen,  ftort  er  bie  Verbauung  unb  ruft  baburdh 
leicht  SBlutarmut  unb  ffileidhfucht  he^'bov.  Sie  fettigen,  ©b cif e= 
3ufähe  (SSutter  unb  ©dhmal3,  Saig,  ©bed  unb  fetten  C(e)_bicncn 
nidd  Bloh  3tahvung§ftoffe,  fonbern  erhöhen  audh  _al§  6enu|mittcl 
ben  2öohIgcfd)mad  bev  ©beifen  unb  loerben  au§  biefem  ©runbe  in 
bev  ßüdhe  Bielfath  Bermenbet.  Söa§  ben  Dtähvlocrt  ber  fyettc  Be= 
trifft,  fo  Beförbern  fie  ben  fyettanfah  im  ,fförbcr  unb  bienen  baneBen 
ber  ^ürmeBilbung , meShcii^*  fede  ©beifen  recht  gut  für  falte  @egen= 
ben  unb  für  ben  hinter  boficH-  5dähige  9dengen  Bon  gett  meiben 
leidjt  Bevbaut,  Befonber§  Wenn  fie  mit  ©al3,  ©arbcEen  ober  ©e= 
müv3en  genoffen  mevben;  ©orbeEenButter  ift  besh^ilB  Icid)ter  Bcvbau= 
lid) , al§  Butter  für  fid)  aEein.  2Bivb  bagegen  ffett  in  gröberen 
iDiengen  genoffen,  fo  fann  bic  Jöevbanung  cvheBlidh  geftört  tocibcn, 
loeil  bann  ba§  fyett  im  2)tagen  bic  anbeven  5tahvung§ftoffc  üBcr3teht 
unb  baä  Sinbriugen  bc8  EEagenfafteS  in  biefelBen  cvfd)ioert.  EEi^gen= 
franfe  Bertvagen  fette  ©beifen  üBerhaubt  nid)t,  meil  ftdh  ^^^^dtc 
im  franfen  3Eagen  leidet  in  gettfäuren  umioaubeln  unb  baburdh  iSuf= 
ftohen,  ©obBvenuen  unb  iDlageufäuvc  Bevuvfadhen.  3'f 
(b.  f.  fon3entvicvtc  ^uderlöfnugen)  iuevben  in  bev  3?üdhc  3um  JÖevfüBcn 
bev  ©beifen  unb  ©etvänfe,  mie  311m  ßinmadhen  bev  Früchte  Bermenbet. 
Ser  3uder  ift  aber  nid)t  nuv  3j&üv3c,  fonbern  audj  Diahni^g^mutel. 
©egen  einen  mähigen  ©enuh  labt  fid)  nid)t8  einmeuben;  m gröberen 
Ellengcn  genoffeu,  Bevfd)leimt  3«f^er  ben  EEagcn,  Bemivft  ©obbreimen 
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unb  begünftigt  bie  ßnttoirfelung  bcr  ^ß^^nräule.  Ser  überntä^ige  @>e= 
ttu^  boii  SitÄer  unb  ©ü^igfeiten  nEev  Strt  befövbevt  überbieä  bie 
6nt)'te^ung  bon  gettteibigfeit. 

®er  Äaifee  gehört  ju  bcn  mertboHften  ßiemt^mitteln , Ineit  er 
bei  lörberlid^en  unb  geiftigen  Stnftrenguugeu  anregenb  unb  belebenb 
mirft,  o^ne,  tuie  bie  ©birituofen,  SJetäubung  ober  ©r-yc^laffung  51t 
l^interlajfen.  S)er  toirlfomftc  SSeftanbteit  beSfelben  i)t  bag  ßoffelu, 
eine  eigentümliche,  [tiöftoffh^itige  ©ubftanj;  baneben  finben  fich 
Sllbumin,  Segumin,  3ucfer,  ©alse  unb  (Berbfäure,  metdher  ber  jtart 
ou§gefochte  i?affee  jeinen  h^vfi^itteren  ©ejchmaö  öerbantt-  Stm  Über= 
ma^  genojjen,  bemirft  er  [tarfeS  ^erjttobjen,  Stujregung  unb  aller= 
honb  S5erbauung§jtörungen.  S)er  9)Htdhfafjee  ift  fermerer  51t  öer= 
bauen , alg  ber  jchtDarje , me§t)atb  fi(^  für  iDiagenfranfe  bejfer  ber 
legiere  eignet.  Über  bie  beften  i?ajjeeforten  unb  bie  bejte  ,Sajfee= 
bereitung  ijt  bereite  oben  ©.  477  — 481  getjanbelt.  ^ier  jei  nur 
noch  iobiet  bemerft,  bn§  h®i^ie§  (falfhaltigeg)  SSajjer  äur  Änjfee= 
bereitung  nidht  taugt;  ein  bon  gereinigter  ©obn  (eine  5Jlefjer= 
jbi^e  auj  jmei  Staffen  Söajfer)  berbejjert  ben  gehler. 

Ser  dhinejifche  X'tjn  ijt  mie  ber  .ffajjee  ein  angenehmes  Sr= 
regungSmittet,  bejjen  michtigjte  Sejtanbteite  baS  ßojfe'ln  (früher  Shein 
genannt),  ein  pdhtigeS,  ätherijdheS  Öl,  ßimeihftojj,  ©umini,  ©atje 
unb  ©erbjäure  jinb.  SS  giebt  mehr  als  150  Strten  bon  bie 

toiebernm  in  jmei  ^auptfategorieen , in  ben  jogen.  grünen  unb  ben 
jehtoarjen  Shee  äeÜ«Hen-,  ber  erjtere  entjteht  burdh  baS  Srodnen  ber 
gejammelten  Sh^cblätter  bei  gelinber  StÖiirme,  ber  lehtere  burdh  [tarfeS 
ßrhihen.  ®inen  guteu  ShcffluiguB  ei-'h^lt  menn  man  ben 
(2  bis  5 ®ramm  auj  eine  Sajje)  in  einer  irbenen,  mit  bidht  jdhliehen= 
bem_Secfel  berjehenen  Äanne  äunächjt  mit  einigen  6hlöjjeln  falten 
SBajjerS  gut  abjpült,  baS  le^tere  jobann  mieber  megjdhüttet  unb  nun 
einen  Ghlöfjel  tochenbeS  Söajjer  augieht,  morauj  jich  bie  Sh«c6lätt= 
dhen  aujrotten  unb  anjiehen ; erjt  hievauj  gie§t  man  bie  ganje  ijlortion 
beS  fodfenben  SQäajjerS  ju.  S^iur  auf  bieje  SBeije  mirb  baS  ßoffein 
gehörig  aujgelöjt  unb  audh  baS  ätherijdhe  Öl  mit  auSgejogen.  ,g)arteS 
Söajjer  eignet  ii(h  burdhauS  nidht  jum  I iib  9lotfall  mu§ 

man  ftdh  auch  hiei:  ntit  einem  gujah  bon  gereinigter  ©oba  behelfen. 
S3ei  mäßigem  @enuh  ijt  ber  als  ein  gejunbeS,  baS  5ierben= 
fhjtem  mohlthätig  anregenbeS  ©etränf  31t  beaeidhnen;  mirb  er  bagegen 
im  Ubermah  getrunfen,  jo  jteüen  jidh  jtarfeS  .t>ei-'3lloPren , a?lutmal= 
lungen  unb  ©dhlaflojigfeit  ein. 

©^ololabe  unb  Äafao,  auS  ben  geröjteten  unb  feinbulberi^ 
jierten  Äataobohnen  burdh  gujah  bon  mib  ©emürpm  bereitet, 

bejtehen  haubtjädhlidh  auS  Shcobromin  (2  '^1-03.),  einem  bem  öoffein 
ähnlichen,  erregenben  ©tofj,  aus  gett,  ber  jogen.  Äafaobutter  (40  bis 


494  2!tc  Säijc  nus  öcv  !t*c{)vc  ü,  D.  tsruä^nuig  ö.  iüicnit^cii. 

50  5Proä.)(  fluä  ©iiociB  (14  fii§  18  ^proj.),  Stärfe  (18  bis  20  5ßroj.), 
3uder,  Scjtvin,  Gettulofe  uub  ©eröftoff.  3nio(ge  i^rei  3uiantmen= 
fe^ung  ift  bie  ©(^ofotabe  ni(^t  nur  ein  fc^r  no^r^ajtes,  fonbcm  auc^ 
burc^  i^ren  S^eobrominge^alt  ein  angenel^m  erregenbcS  ©etränf, 
roelc^eS  ouc^  im  allgemeinen  leid)t  berbaut  roirb.  iDlagenfranfen  ift 
megcn  be§  geringeren  Qettge^nlteS  me’^r  ber  entölte  ßafao  jn  em= 
lifel)len.  2)ie  befte  3ubereitung  ift  bie,  ba§  bie  ©c^ofolabe  in 
foIte§  Sßaffer  eingelegt,  barauf  langfam  ermärmt  unb  eine  gute 
l)albe  ©tunbe  lang  unter  flei|igem  Umrü^ren  mit  einem  ^ö^enten 
©batel  gelocht  mirb.  fDlan  rc(^net  auf  eine  mittlere  ftaffe  20  ©ramm 
©d^ofolabe. 

S)ie  fbitituöfen  ober  geiftigen  ©etränle  finb  erregcnbe 
©enu^mittel,  bie,  mit  2)la§  unb  Sorfic^t  genoffen,  burc^  fReijung 
ber  fUlogen=  unb  Sarmfi^leim'^aut  bie  33erbauung  beförbem,  bie 
.'perjl^ätigfeit  fteigern  unb  ein  er^^teä  äödrme=  unb  ßraftgefü^l  er= 
sengen,  bei  geioo^nl)eit§ntätigem  fDUprauc^  aber  bie  ©efunbl^eit  unter= 
graben  unb  mel)r  ober  minber  fc^toereg  ©iec^tum  jur  golge  l^abcn. 
3lm  f(^äblic^ften  mirfen  in  biefer  Sesiel^ung  bie  S5rannttt)eine,  toenigcr 
bie  SBeine,  am  nnfd^äblid^ften  finb  üerl§ältni^mä|ig  bie  Sicre;  ber 
i^nen  aüen  gemeinfame  58eftanbteil  ift  ber  SBeingeijl  ober  Sllfo^ol, 
melc^er  burc^  geiftiQe  ©äl)rung  au§  ßuäet  ober  ©tärfeme^l  geioon= 
nen  mirb.  ®er  23rannttt)ein  entljält  30  bi§  50,  ber  SBein  6 bis  20, 
ba§  3Sier  2 bi§  8 ißroj.  Sllfoljol;  ba§  S3ier  entf)ält  übrigens  audb 
getoiffe  3iäl)rftoffe,  me^I^alb  ftarle  SSiertrinfcr  gemö^nlid^  fett  mcrbcn. 
3m  ^ö^eren  ßebenSalter,  fomie  in  ber  ©enefung  üon  fc^iDeren_Ärünf= 
:^eiten  ift  mäßiger  ©enu§  bon  SBein  ober  5ßicr,  al§  ben  ©toffrocc^fcl 
anregenb , embfc^lengmert. 

$ie  Menge  ber  3lo'^rung§ftoffe , bie  mir  genießen  müffen , um 
m§  gefunb  ju  evijaücn,  ift  jmar  nad)  ßebenSalter,  ©efd^led^t,  Älima, 
2ebcn§meife  unb  iBefc^äftigung  fel^r  öerfd^icbcn,  aber  trofebcm  ift  cä 
ber  äöiffenfc^aft  mit  |)ülfe  eingel^enber  Untci-fud^ungen  gelungen,  gc= 
miffe  Mittelmerte  anjugeben,  nad)  bencn  ber  tägliche  3ia]^nmgs= 
bebarf  beg  cinsclnen  annä]^ernb  bcred)iiet  merbcn  fann.  Saniad^  be= 
barf  ein  crmad)fener,  fräftiger  Mann  bei  mittlerer  Slnftrcngung  töglid^ 
118  ©ramm  ©imeii  56  ©ramm  gett,  500  ©ramm  i?ol^lcnbbbrate 
(©tärfemel)l  ober  ätdcr),  25  ©ramm  .f^od^falj  unb  2500  ©ramm 
Söaffer;  bei  größerer  ÜlrbcitSlciftung  foll  etmag  melb’^  ©imeiß  (biä 
ju  150  ©ramm)  unb  rcid)lid)er  Sfett  (big  sn  200  ©ramm)  gegeben 
mcrbcn.  grauen,  ^linber  nnb  alte  ßente  l^abcn  ein  entfpred^enb 
geringeres  9lal)rungSbrbnrfniS.  Hm  jebc  .*pauSfrau  unb  .Qödbin  in 
ben  ©taub  311  fe^en,  fid)  fclbft  l^ientad)  amml^ei^ib  311  beredjnen, 
ob  eine  lloft  für  cuten  gegebenen  gall  ©imeifeftoffc,  gcHc  unb  .i?ol^len= 
l)l)brntc  in  einem  rid)tigen  ä3crl)ältniS  entl)iUt,  möge  bie  folgenbc 
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Heine  Jnbellc  über  bie  b^einifd^c  ^uf^n'^ienfe^ung  ber  inid^tigftcn 
9ia^rung§mittel  !^ier  5)3ia^  finben. 

3in  100  ©ramm  ftnb  cntljalten: 


9ln(ir  u ngömittej. 

SBoifer. 

©ramm. 

(siioriij. 

©ronim. 

Sett. 

©rotnm. 

.«üblcu= 

tjpbratc 

(Stät(emct)I, 

3uiJer). 

©ramm. 

Stinbfleifc^ 

75,9 

21,9 

0,9 



^albfletfc^ 

78,0 

15,3 

1,3 

— 

©c^meincfleifc^  .... 

64,0 

14,0 

17,0 

— 

.«pering,  gefaben  .... 

48,9 

17,5 

12,7 

— 

Stocffifif; 

47,0 

31,5 

0,4 

— 

.^ü^nerei 

74,5 

14,0 

10,5 

— 



87,1 

4,1 

3,9 

4,2 

iButtcr 

7,0 

0,9 

92,1 

— 

.^äfe  (magerer)  .... 

40,0 

43,0 

7,0 

— 

9ioggcnme]§{ 

14,0 

11,0 

— 

71,9 

©erfte  (©raupen)  . . . 

12,5 

10,0 

— 

73,5 

9lei§  

13,5 

7,5 

— 

78,1 

Srbyen 

14,3 

22,5 

— 

58,2 

Sinfen 

14,5 

26,0 

— 

55,0 

(Ecfiroarjbrot 

46,3 

8,3 

— 

44,2 

SBeiprot  (Semmel)  . . . 

28,6 

9,6 

— 

60,1 

.Kartoffeln 

75,0 

2,0 

— 

21,8 

Ü)töf)ren 

85,0 

1,5 

— 

12,3 

Sc^neibebo^nen  .... 

91,0 

2,0 

— 

6,2 

2ßei|fraut 

90,0 

1,5 

— 

7,1 

•ffo^trabi 

87,0 

1,3 

— 

9,5 

sipfet , frifc^ 

84,5 

0,3 

— 

14,9 

SUjiljabetifdieö  Hcgifter. 


®ie  setgen  bte  Seite  an,  auf  toelc^et 


2V. 

Slal  ä la  Tartare  249 
= unb  iJarpfen  en  matelote  213 
s in  Stlpic  250 
= in  Sier  getoc^t  248 
= im  Dfen  gebraten  249 
= ouf  bein  Ötofte  gebraten  249 
s gefüllter  mit  ©albci  248 
= geräudjerter  (©pid=9lat)  250 
5 ÜJlat)onnaife  ton  249 
e »5ßaftete  272 
» SRoulabe  Don  249 
s unb  ßarpfen  ouf  SRatrofenart  248 
s SbidE'  ober  gerSud).  31al  250 
: sSupb«/  .^amburger  68 
s s®uppe  auf  aubere  91rt  69 
Slalroupe,  f.  Quappe. 

SIbpaffieren  5 

Stbquirlcn  (Slbiietien)  bet  ©peifen  22 
Stbfcbdrfen  5 
Slbfcbredcn  5 
tttbfdgmiijen  (ipaffieren)  13 
&pfct=91uflauf  305 
= k la  erSme  312 
= siBcignetä  346 

* =61)arIotte  313 

• sGreme^Speife  (talte)  339 
5 sßierlud^en  33‘2 

« !@elce  ^4 
« in  ®elee  354 
s =ßompott  289,  291 
= mit  iiartoffcln  235 
s »fllöfee  40 
r » orbinSve  40 
« >tDlet)lipcifc,  f.  tDlc^Ifpeife 
. '-tUluä  290 


bie  5ter  ongegebenen  ©petfen  ju  fiubea  fiub. 

5(pfeI=9Jlu3  (eingemad^tel)  446 
s =5ßubbing  296 
s 5©auce  57 
s s6d)oum  357 

» sSd^eiben  mit  florintfien  290 
= im  Sd^lafrod  376 
s »Schmarren  322 
s sgpeife,  Sinjer  313 
5 »Suppe  89 
= =SBaffet  457 
= =S3ein  461 
Sltterlei  (Seipjiger)  234 
2lltbeutf(^er  5lapffud^en  380 
2Ute  Sauben  p braten  186 
2inana»=Creme  k la  Bararoise  360 
s eingemad^te  429 

s ©efromeS  bon  422 

= ©clee  bon  353 

= ißarbinal  461 

5 in  Sudter  436 

2Ind^pbi§=6ffen3,  Sutter^Sauce  mit  43 
^ngcftblagencr  ^ed^t  245 
äingejdblagene  ßalbsleule  129 
änistudben  402 
2Ipfellui|en  395 
SlpfctmuS  290 

Slpfctfinen,  SScignet?  bon  347 
5 »ßreme  365 

s « ila  Bavaroise  361 

s ©efrorncS  bon  422 

< ©elee  bon  352 

. tölafut  368 

s ißarbinol  460 

s »ffompott  291 

e «Äaltefd^ale  89 

e tlDlarmcIabe  445 

. .IDlel^lfpcife  313 


Slcfllftcv. 
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9l<)feIf?ncns2ottE  896 
9IpfcU©ttubcI  (SBicner  Strubel)  393 
= »lartelettcii  400 
. «lorte  370 
• • enolifc^e  397 

. . «eine  373 

9Iprilo{en:9lufIauf  305 
9lprifo|en,  SBeicjnetS  bon  346 

s «Srötd^en  mit  2Bciit=6teme 

347 

f sCrSme  k la  Bavaroise  360 

« eingemod^te  428,  433,  438, 

449 

s ©efrorneS  bon  423 

: ©etee  bon  354 

sflaUelc^ale  91 
t tflompott  291 

s3)larinclabe  446 
> sSauce  57 

s sXarteletten  399 

= »lorte  397 

®pritofen  unb  ißftrjid^en  in  Sd^mejcl* 
bunjt  449 
Slrme  Witter  333 
^rti|d^oden  229 

. eingemad^te  428 
SlSpic  ober  3?leifdb=©elee  31 
Wttad^ieren  5 
Sluerlja'^n,  gebratener  199 
» gcf(^morter  199 
Sluflauf  bon  ^feln  305 

= 9lpri£ojen  305 
= : fiitronen  304 

: = ^bbeeren  304 

: = .öimbeeren  304 

= = fläfe  324 

! : flirfdjen  305 

: s ÜJlatronen  304 

= : ÜJlanbeln  304 

: : iPfirfid^en  305 

= = 'J3un|d^  304 

= s Quitten  305 

: 5 Weis  mit  SSanille  804 

= : ©dbololabe  303 

. = Sßaiiiae  303 

WuSbodten  23 
WuSbarfe=2eig  27 

WuSgebadene  ipeterfilie  jum  ©arnieren 
99 

SuSgebadtenc  ^linfen  848 
WuSglü^en  bon  Wüböl  466 
Wuflem,  gebratene  103 

• in  6oquitten|d[)aIcn  104 

SctietbleTS 


Wiiftern  in  ©elee  104 

= =iPaftete  271 

« Wagout  bon  282 

» sSauce  51 


B. 

»adtfett  iu  «Ören  23 
töadübjl  miti?lb&en  ober Sßubbing  234 
» als  ßompütt  288 
SBabifd^er  ^e^t  245 
Sain=marie  5 
SSärmllöfee  41 
58aperi|d^er  Spargel  215 
SBaperij^eä  fivaut  224 
S3ai|erS  415 
SSalomba  421 
Sanb=2orte  410 
Satbe  252 

iBarben,  SSarbieren  6 

Saij^e  auf  Ijottonbifd^e  9lrt  251  ^ 

« mit  l)oEnnbi|d^cr  Sauce  250 
> ßauU  251 

• imdte  251 

» mitjßeterfilie  251 
» in  SBein  getodt)t  250 
Bätonfi  royaiuc  376 
!8aum=2orte  410 

SSabaroife,  f.  CrSme  k la  Bavaroise. 
33etaffiue,  gebratene  198 
Söctaffineu,  ©ratin  bon  198 
B6chamel,  ßartoffclu  ä,  la  20G 
s Sauce  ä la  50 
SSeefflealS  119 
SBeeffteatS=Wa|tete  271 
JöeignetS  (©rtlärung)  6 
9?rignetS  bon  Äpfeln  346 
: k l’Anglaise  347 

! bon  Wpfclfinen  347 

= ’ 3lprilofen  346 

: s ßrbbeeren  347 

! = ©rie^  345 

= Kartoffeln  206,  mit 
ßdfe  346 

= s Kartoffeln  (fiifte)  346 
: 5 Kirfdljen  346 

: = füdt)).  Wletilfpcife  345 

: = Wubeln  345 

= = tpfirfid^en  346 

! : tpflaumen  346 

= Weis  345 

! s 9teiS=2Ect)lfpeife  345 

32 
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?IH)^n&etifrfteö  Weglfter. 


SBcijie  6 

Serciftc  ober  überjogcne  3ol^annt§: 
beeren  469 
Serg=©ub^)e  85 
SBerÜngoi  400 
SBcftnge,  eingeinad^te  436 
= .ßornpott  bon  292 
Sefing§=ßaltefc^ale  91 
s :fludben  383 
< i<Buppe  87 

Siefbeeren,  j.  SeftngS«  ober  §eibels 
beeren. 

Ster=?lal  248 
= =ilaltefc^ate  89 
= :,5?arbfen  246 
= :©uppen  86,  87 

Sirf^a^n,  gebratener  u.  geTdbmorte 
199 

Sirnen,  elngemad^te  436 
» in  ^fig  447 

= mit  ÄlöScn  233 
= ßompott  289 

s in  ©c^toefelbunft  440 
j s©upbe  88 

Sirntlöfee  40,  233 
©i|cbof§>oerber  ©u^pe  81 
SiSfuit  405—407 

= =Sanb=£orte  410 
s Sutters  407 

5 sj?ud)en,  feiner  406 
= Söffet  411 

= «manbet  407 

= =9Jle]^lfbeife  k la  reine  315 

= ©emmet  406 

Sitiere  5Jtafronen  412 
Stätterbrereln  377 
Slättertuqcn,  gebrel^ie  377 
s geftür^te  377 
Sl5tter=5Jianbeltn^en  377 
Slätterteig  267 

« .fmlbmonbe  bon  273 
t Üanapeei  bon  376 

s 2:örtd;en  bon  374 

SlöttersSorte  mit  Crßmo  p&tissiörc 
371 

mit  ©rbbeeren  ober  ^im* 
beeren  370 
SIaitd)ieren  6,  15 
Slancmanger  355,  356 

» bon  ©djofolabe  356 
Stanfeltc  bon  italb^braten  136 
Stafenfui^en  397 

SInubccreit,  |.  SeftngS«  ober  .j^cibet 
beeren. 


Staue  Sftöbntcn,  cinjnmad^m  440 
Staugetoebte  fjorelicn  2.53 
Slaugefodgter  Stei  253 
* Öee^t  243 
s Äatpfen  246 
Stei  in  Sier  getobt  253 
» blau  gefolgt  2.53 
« gebadenet  253 
SUnb  abbaden  6 
Slinbgebadene  274 

Sliniä  bon  @rie§  93 
= » Äartoffelmebl  93 

Slumentol^l  (Carbiot)  219 

6 mit  faurer  ober  Giers 

fauce  219 

: eingemadbter  427 

: gebadener  220 

: i©auce  45,  220 

: 5©uppe  78 

Sofefeit  bon  gernudiertem  Sad§3  101 
Soijnen,  Sred^=  208 

* eingemachte  3U  fodhen  209 

= einjumadhen  427,  449,  453 

s grüne,  auf  englifdhe  Srt  209 
s 5puff=  212 

= 5ßüree  bon  meinen  210 

= ©au=  212 

= =©alat  286 

: ©dhneibe:  209 

©dbneibei  mit  ©a^ne  ober 
= «Dtilch  209 
= faure  toci^e  210 

« 5©uppe  mit  ©ped  66 

: ju  trodnen  454 

s toeifee  210 

Bombe  4 la. vanille  421 

SorS'borfer  Spfel,  Slug  bon  446 
Souitton  3U  to4cn  31 
Souletten  bon  &leifdh  124 
Sraife  6 

Srnifierte  Gnte  192 
Sraifierte  t£)übner  176 
Sraifierter  ßapaun  176 
Srnten,  Semertungen  baröber  110 
» üluerbabn  199 

t aufjuioärmen  145 

. Setaffine  198 

s Sirfbahn  199 

. Gnte  191 

t Gnte,  tüilbe  199 

« fyafan  193 

t fVrifcbling  175 

! ®anS  186 

» ©an§,  milbe  199 


SRcfllftcr. 
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Srafen,  6ammel=  145—148 
» 6afelt)u^n  198 

> i)afen=  169 

= <pirfd^=  164 

®utjn=  175 

= flalfa4=  127—131,  144 

= 5tapaun=  175 

= 4lratnmet§öögcl  201 

= Ji2aimn=  152 

: Scriiiert  202 

= 5Puter  (Srutl^o’^n)  183 

5 9leb^u'^n  196 

^ Ole]^»  168 

= Dlinber»  (SRoaflliccf)  470 

= » QEjdjmoiter  116 

: 9linberftlet  117,  118 

= ©panfcrfel  163 

= ©c^meine=  154,  155 

= Saube  185 

= Siapb«  200 

- SBaibft^nebfe  198 

: SBilbfd^toeinSs  173 

S8ratcn=3üä  115 
SBcattourfl  162 

93tattoutft  auf  bcm  Siofl  ju  brotcn  163 
Söraune  goulii  43 


JEabetn  = ©auce  mit  totem 
SBein  47 

2)loftrid^=6auce  46 
©arbettcn=©Quce  45 
©piegelglafur  870 
39rQime§  Sagout  Bon  Kalbsbraten  136 
IBtauntofjl  225,  226 
S3raunmcl)[  16 

Sraunmebl  trorfen  au  töflcn  27 
S3raun|c|iDeiger  Km^en  381 

• 9Humme=2:ranl  457 
SBrcdbbol^ncn  208 
SBrc^ibatgel  214 
lörei  Bon  fUlc'^I  213 
äfrejel,  !piunbet=  384 
tHreaeln,  SBlätter»  377 
= euglifc^e  387 
= ^)omburger  386 
» SWanbcU  414 


» Bon  mürbem  2eig  401 
’ 414 

9?riodbc  3ö5 
SlriücbeS,  fleine  336 
«titolettcS  134 

SBtombeeten,  fiombott  Bon  293 
SBrot,  ©efrorncS  mit  418 
‘ ©cabams  4G2 


S3rot  fUte'^lfbcife  Bon  314 

• ißubbiug  299 

• ©djotolaben:  411 

3 s©peife  mit  S^jfeln  314 
3 5©ubbe  79 

3 3 mit  SBier  86 

3 3 s Suttcrmild;  84 

3 3 = mit  Wild)  81 

3 3 3 mit  SBein  84 

3 Sporte  409 
3 säöaffer  456 

S3runncntre[fe  228 

3 ©olat  285 
SSnd^toeijcngrü^c  213 

3 bidauSgcquoßene327 

3 j^lammeri  Bon  337 

3 Klbfee  Bon  39 

3 in  3Jtilc^  83,  327 
SBüdtinge,  Omelettes  mit  103 
3 Dtübreier  mit  102 
SButte  263 
3 gebratene  263 
Sutter  abgufldren  23 
3 jum  3luSbaden  23 
3 lange  aufaubema'^ren  466 
3 ranjige,  ju  Berbeiiern  466 

3 .S3iSfuit  406 

3 sSSrote,  bönifAe  468 

3 3 mit  Kalbsbraten  unb 

©enf  468 

3 3 mit  ge’^adtem  ©eflÜQcl, 

©d)inten  ober  ^öieU 
aunge  468 
3 Mattre  d’hötel-  28 

3 süliilc^=(Subbe  84 
3 3 säSrotfubbe  84 

3 39lodcln,  SJtel^lfbeife  mit  317 

3 3 mermguierte  317 

3 ©arbeßens  27 

3 3©auce  47 

3 ' mit9lnd^oBiS3(iffena43 

3 3U  ©c^aum  ju  rüljrcn  16 
3 =Seig  267 

3 3 sipaßetdien  mit  ©albicon 

108 

' 3 35paftctcben  au  naturell 00 

3 3 5 fc^ioebi(ct)e  1U9 

3 3 ©nucifieS  in  110 

C. 

©arenfie  6 

Cardinale,  ©nbbc  64 


32* 
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$Up^a&eti{(^ed  9legl{ter. 


ßatree  bon  ©c^toctn,  IrufUett  158 
6arrcc§  öon  öommel  147 
GarreeflücE  7 
ßarbtol,  f.  S3Iumenlol)L 
Casserole  au  riz  280 
6^atnpagncr=6reme  365 
= =®elee  352 
61;ampignoni  al§  ©emüfc  231 

= cin^umad^en  428,  450 

5 Slagout  bon  282 

: =^aiice  50 

Charlotte  bon  Äpfeln  313 

5 5 = mit  ©d^tonrj» 

brot  ä la  paysanne  313 
Charlotte  russe  361 
Chartreuse  234 
(ibaubeau  (Söeinfc^aum)  55 
ßibet  461 

Gitronen,  51uflaitf  bon  304 

5 sGremc  mit  ©nbne  363 

» » = Söcin  364 

= ©cfrornc§  bon  421 

: =®lafut  368 

: Jlaltejcbale  bon  89 

= =aJte^lfpeijc  305 

= 5©Qft  jn  Kören  351 

: sjartcletten  399 

5 5,^nder  (Slnmert.)  298 

Gibet  bon  -&^en  170 
God^cniHe:31uflöfung  jum  görben  ber 
©pcifen  32 

GoqniHenfdiaten  (Grflöritng)  7 
; ülujlern  in  104 

5 f?i|d)=9tagout  in  94 

OilQCcaroni  in  95 
: Eagout  fin  in  94 

: SRagout  bon  ilrcbfcn 

in  95 

GouIi§,  loeifee  unb  braune  7,  43 
Cröcy- (Suppe  mit  Gntc  74 
Gremcä  (Bereitung  berjelben)  357 
Cr6me  ä la  Bavaroise  bon  ÜIuaua§  360 
: s s s b.  91pfcliinen361 

s b.  9lprito|en  360 

s 5 5 s b.  Grbbceren  860 

. s , . bon  ^ajelnüncn 

359 

-SS  5 b..^imbeeren360 

j : 5 s bon  itaffee  859 

, , : = b.ßollanien  859 

. : , : b.  5Habcira  361 

, . s s p.iD!Q{roncn359 

s b.  51!anbcln  359 


Crdme  ä la  Bavaroise  bon  ^araiguin 

358 

s : : : bou  Draugeu^ 

bifiten  358 

■■  b.  ?ßfitfid^m  360 
: : : : P.  Sßumpemictel 

359 

bon  ^nn|cb  361 

= : : : bOU  Scbcfolob« 

359 

bon  ffianiHt  358 
s : s : bon  SBalnüflnt 

359 

Greme  bon  Slpfelfinen  364 
Creme  brulöe  363 
Greme  bon  Gbampagner,  5Jlalaga  unb 
SJlabeira  365 

= bon  Gitronen  mit  Sa^ne  363 
= bon  Gitronen  mit  Sßein  364 
: bon  Grbbeercn  364 

s bon  5Ratronen  363 

: bon  3Jlaraiquin  363 

j 4 la  Nesselrode  365 

: bou  Sßunfd^  364  _ 

: bon  SRei§  ä la  Piemontaise  366 

: bon  5Rei§  ä la  Princesse  365 

: bon  Sc^otolabe  363 

= bon  ffianille  363 

: bon  SB  ein  364 

(®unjl=Greme)  mit  Äaramel  862 
: (2)unfl=Gremci  b.  Sibotolabe  362 

: (2)unil:Grcme)  bon  S3aniEc  362 

: Sarteletten  mit  398 

GrepinetteS  bon  floIb-Slebcr  143 
Groquont  7 

GroquetteS  (Sadtoer!)  404 
5 bon  5ifdb  96 
j bon  .öal^cc  96 
bon  ©ul)n  96 
: bon  ßalbSmild^  96 

: bon  flartoffeln  97 

; k la  mode  95 

! bon  91eiö  97 

bon  3BiIb]^fd^ec  96 
Grouflaben  bon  Kartoffeln  mit  SRagout 
97 

s bon  ^Rubeln  98 

s bon  9tei§  98 

s bon  Semmel  98 

GroutonS  7 

« glafiertc  89 
. Blart.  230 
Gumberlanb'Sance  55 


ffleglftcr. 
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U. 

©flnttofen  7 

$dni|d^e  Sutterbrote  4G8 
SJampfnubctn  318 

t flrcb8=  819 
©egtaiffiercn  7 
Odorieren  7 

Odorierte  3Qnber=5iIel8  240 

2) c8oirwrEn  7 

®idau§gcquoHene  Sud^lochcngiü^c  327 

3) i(fe  ^)irfc  mit  brauner  Sutter  213 
5E)iH=©QUCc  ju  flaroujc^cn  253 
$or^  259 

©rcirnuS  447 
S)reifieren  8 
$utatcnnubeln  320 
2)unjl:6reme  mit  flaramcl  862 
! s bon  ©d^ololabe  362 

s = bon  löaniUe  362 

= =Dbjt  440 
SsurApoffieren  8,  13 
$urd9floben  8 

Siet  k la  Bdchamel  331 
= forcierte  mit  ^’^iloffeesSattce  331 
= farcierte,  mit  3Jlild^=©auce  331 
t ju  lodjen  329 
= lange  aufjubeloaliren  467 
= mit  '^oHdubifc^er  ©auce  330 
■ mit  OToftri(^=©auce  330 
s 9tül)r=  102,  103,  330 
: faute  330 

= (©e^eier,  ©piegeleier)  830 
5 :@rdup(^en=©uppe  61 
= =fldfe  334 
= =Ät56e  33,  63,  91 
= =llud;en  (illfanntud^en)  331 
= = ^pfeU  332 

: « flartoffels  333 

s s ^Pflaumen:  333 

= t ©emmel=  333 

: s ©ped=  332 

» »^unfti^  458 
5 berlome  17,  330 
s iSBein  458 
Sinbiegen  8 
Sinbrennen  16 
Sinfat^e  SteraeS  857 
« ©rie§=©uppe  79 

» 8infen=©uppe  67 


Sinfatbe  ©(^nittlaudj-.©auce  48 
SinfadgeS  grilaffee  [bon  .§ül)uern  177 
Singebranuter  Slalimbrei  329 
Singemad^te  töoljnen  ju  todjen  209 
» grüne  Srbfeu  JU  fod;cn  211 

einncmodjte  grüdite  imö  ©cmüfe 
in  ®Ied)büdifcu  424 
Singemndbte  SlnanaS  429 
: ülpritofen  428 

= 9Irtifd)odEen  428 

: grüne  SBo'Oneii  427 

5 SfjoinpignonS  jc.  428 

t grüne  Srbfen  426 

s Stbbeeren  429 

= ©Urten  428 

3 ßrammetibögel  u.  ßcrdjcii 

430 

: fUto'^rrüben  427 

s 3Jlord)eln  428 

= SPfirfid^e  429 

5 fPflaumcn  (3H’dfd;cn)  429 

= üiebf)ü'^ner  430 

: ©tadbelbeeren  429 

= Srüffdn  428 

Gingemad^ter  ffllumcnto'^l  427 
t ©auerampfer  427 

« ©pargel  427 

ßlngemortite  grüdite  (in  3udEer)  430 
Gingcmad^te  9lnona8  436 
= 3lpritofen  433 

= Säefinge  436 

! Sirnen  436 

s IBirnen  (rote)  437 

s Grbbeeren  432 

5 Hagebutten  434 

I 436 

• Himbeeren  432 

= äoljattniSbeeren,  rote  432 

s S'J^anniSbeeren,  luci^c 

ot)ne  flerne  432 
: ßirfdjen  431 

: SJlelonen  435 

» 5ßfirfidbe  433 

= iPteifeelbecten  436 

= Sieineclauben  434 

= ©tadEjclbeeren  436 

= äßalnüffe  433 

etuöcrnndötc  gnidjte  in  graiij^ 
bTanntioclit  438 
Gingemadite  ülpritofen  438 
= llirfd^en  438 

. OJUrabelleu  439 

» 5Pfirfid()C  438 


Ö02 


SUp^aDetiidjcö  aiegtftcr. 


©ingeinoc^tc  Quitten  438 

* Ütcinedmibcn  438 
(Slngcmrtrfitc  (mit  eingelodite) 
„ 8-ru(f)tfaftc  «.  S-rurt)t(jctcefit  441 
^pfclgelee  444 
ßrbbeerjaft  442 
.<)tint)cergclce  443 
.Diinbeerfaft  442 
So'^anni§beergeIee  443 
SoljanniSbeerfaft  442 
fiermeSbeeryaft  442 
Äiridjfaft  441 
tUtol}rrübenyaft  441 
5ßtei§elbcergL’Iee  443 
Quittengelce  444 

fölngcmnrtjtc  g-nidöt ' SJIavmclatien 
(=ailufc)  444 

SIbfcIfinen=5DlarmeIabe  445 
2t]pi-itofen=lT!arnteIabe  446 
S!rcimu§  447 
6rbbeer=2RarmcIabe  444 
fvlteberbeercnmu§  446 
t^imbeer=31lai'niclabe  444 
3o'^anni§beer=5IJtarntcIabe  444 
Äufc§=5DlanneIabe  445,. 

5Ku§  bon  23or§borfer  ^fcln  446 
Dtarmelabe  b.  gcfc^öltcn  ^Pfloumen  445 
5Pflaumenmu§  445 
Quittenbrot  447 
Quitten:2JlarmeIabe  447 
(glitgciiiüdite  gviitljtc  ic.  in  ßfftg  447 
Slprifofen  in  ßffig  unb  3uäcr  449 
töirnen  in  (Sffig  unb  447 

SJo'^nen  in  ßffig  unb  449 

6bQbxpignon§  in  Sffig  450 
©urfen,  Senfs  449 
= füffe  449 

iüielonen  in  @ffig  unb  ^uder  448 
Mixed  Pickles  in  ßffig  unb  Su^cr 
451,  452 
tperljtüiebeln  450 
l^feffcrgurlcn  450 

tpftaumen,  gefd^älte,  in  6ffig  u.  ^uJer 
448 

» ungcfdfÄlte,  in  Gffig  unb 

dürfet  448 

s in  Gffig  unb  fkottuein  448 

5Rote  fjlüben  452 
Steiubil^e  450 
Sürtifdjer  S33ei,^en  452 
(Siiigcmurfitc  (Semiife  (mittelfl  Soli) 
453 

Giugcmndjfe  S3üT;ncn  453 


Gingemo(^te  grüne  Grbfen  453 
= ©urfen  (faure)  454 
Gingemad^ter  Sauerfo^I  454 
Ginfoc^en  8 

Ginmad^en  in  Sled^büd^fen  428 
Ginpaffieren  8 
Ginrangieren  8 

Gintoei^en  ber  Semmel  ober  beä  SJlildjs 
brote§  16 

Gifenfud^en  mit  3init  392 
GiSpunf^  423 

Gimei§  ju  Schnee  ju  fdblagen  24 
Glriljcn  238 

Gmincee  bon  .Rammet  151 
» bon  .^irfd^  166 
Gubibien  229 

s sSalat  285 
Gnglifd^e  SlpfdsSorte  397 
s Srejeln  387 
s ßoEatfd^en  404 

s 5JlanbeIsS8lntter= Sorte  371 

= tPancafeg  323 

= Sd^nitte  343 

Gnglifd§er  Sraten  (SRoaflbeef)  116 
s 91af)ffud^en  406 
Gute,  braifierte  192 
s farcierte,  mit  fülotonen  192 
s gebratene  191 
s gebömbfte  191 
s gefd^morte  192 
s in  ©elee  192 
s tpölels  192 
s Ütagout  bon  192 
s fRoulabe  bon  192 

s Salmi  bon  193 
s SBeifefauer  bon  192 
s toilbe  199 

Guten  in  biersel^n  Sagen  fett  ju 

madfen  464 

Entrecote  bon  SUnbfleifd^  118 
Gntree»  8 

Gf)igramm  bon  .üül)nem  180 

s bon  i^albömitdj  139 

» bon  Samm  153 

Grbfen,  gelbe  211 
« graue  212 

s grüne  210 

• grüne  cingemadbte  211,  426, 

453 

« mit  SJlol^rrüben  213 

s tßüree  bon  grünen  211 

t fallet  unb  fü6  212 

s sSufJpe,  gelbe  75 


$U))])al)etij(^ed  Slefiijtev. 
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grbjcnjSuppe,  grüne  75,  81 
: jii  trodnen  453 

@rbbfct=6reme  864 

: : & la  Bavaroise  860 

= =@tafur  368 
= =5DiarmeIabe  444 
= =©aft  442 
= iSartcletten  399 
Sibbcercn,  Sluflauf  öon  804 
= SeignetS  bon  347 

= cingemad^te  429,  482 

! ©efroreneS  Don  422 

: ©fiee  bon  353 

= :Äattcfd|atc  91 

» Äompott  bon  292 

= in  ©^toefelbunjl  440 

j -.©upbe  88 

63caloppe§  (Srtlätung)  8 
©icalüpä  bon  SReb  168 
®ifi9/  Spragon»  455 
= ©eioürj»  455 
= .gjimbeer^  455 
= Dbft=  455 
= Sleilcben  455 
= sScbmorbraten  115 
6flragon=(5jfig  455 
6ftcagon=©auce  48 

£. 

ga?onnieren  (©rllärung)  8 
gobennubeln,  *IRet)lfpei|e  bon  309 
= Suppe  bon  60,  62 
golfi^er  ^a{e,  f.  5ßolnijc^et  C>a[cn; 
braten. 

Sanfcbonetten  (SBacEtoerf)  375 
garce  (©rflärung)  8 
s ^um  ^arciercn  18 
« bon  20 
‘ jum  füllen  ber  ^uter  unb 
Souben  21,  22 
' bon  -öiibn  20 
= bon  «eher  21 
• ju  falten  5Pafleten  19 
garte,  berjdbiebene  Slrten  8,  18—22 
garte,  gleif4=,  ju  fltöfeen  18 
gartieren  9 

gortierte  gier  mit  grifaffce=Saute  331 
‘ » mit  2RU(^=©aute  331 

• gnte  mit  ÜJlaronen  192 
- gebacfene  ©arbeUen  101 
» Sinbetjunge  mit  ßaperm 
©aute  122 


artterte  Stouletteg  b.  Söitjingfol)!  221 
artierter  flapaun  183 
= Später  185 

= SBeifeto^l  222 
5 3inber  241 
gojan,  gebratener  193  ' 

= gefüllter,  mit  S^rüffeln  194 
« ©ratin  bon  195 
: ©almi  bon  194 

= ©autö  bon  194 

gafanenleulen  ju  ©emiifcn  195 
gafaneu'SPaftete,  toarme  276 
» . falte  277 

gaftnadbtifropfen  389 
geine  Äräuter  9 
geiner  IBiifuitfud^en  406 
geineä  9toggenbrot  462 
gigaro=9Rel)lfpcife  315 
• =Äartoffeln  207 
gilet  (gittärung)  9 
giletä  bon  öirf^  167 
= bon  met)  168 
» bon  9tinb  117,  118 

= bon  ©d)ioein  158 

« bon  3“nber  240,  241 

Fines-herbes  9 

gifd^e  unb  flrebfe,  Zubereitung  236 
s Heine,  fod)en  238 

= JU  morinteren  254 

gifd^,  groquetteS  bon  96 

= sgarte  20 

• gebadener,  h la  Villeroi  105 
= mit  Kartoffeln  204 

= --Klöfee  38 

= =Koteletteä  246 

5 9Rcl)lfpeifc  bon  324 

= 5Pnftcte  bon  270 

5 äSPubbing  301 

» :9lagout  mit  ©auerto’^l  225 
= =9iagout  in  goquittenfdjaleu  94 
: fRagoutmürfte  bon  107 

= =©alat  243 

« mit  ©auerfol^l  225 

s =©uppen  69,  70 

» =lffiürfte  107 

glnmbieren  9 
glanimeri  (grtlörung)  9 

= bon  töudjioeijcugrü^e  337 

= bon  ©riefe  336 

« bon  .ßirfe  337 

t bon  Kartoffclmefel  336 

» bou  fiartüffelmel}!  mit  9Ra= 
fronen  336 
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SUp^abetlfi^ed  9legtfter. 


giommert  Don  ^?irfd^en  337 

• toon  9Jei§grtcfi  336 

• bon  ©ago  337 

= bon  ©c^»?abcn  337 

fvTcct,  iJönigiberger  126 
gteifd^,  Sübereitung  begfefbett  jum 
ßod^en  unb  Sraten  110 
» 33ouIctten  bon  124 

= ?ßatn  bon  162 

ff(ci|cbbrül):©ub^cn  58 — ^72 
^•InjcBCEtrafte  58 

ju  Äl5§en  18 
s :®etcc  ober  91s})ic  31 
= 3ü§  30 
6 :l?Io§,  großer  42 
= =ßl5|e  37 
! =!ßubbing  301 
gIcuron§  9,  273 

glteberbeer  s ©uppe  (^oIunberbrercn= 
©uppe)  88;* 

ffCicberbeercn  in  ©d^tocfelbunfl  440 
5licberbccren:5Jlii§  446 
^lorcntinS  (SSadwerf)  375 
^onb  9 
5onbü§  93 

SoreEen,  blougelod^te  253 

» gebadene  unb  grbrotene  254 
« falte,  in  21§pic  254 
grönfifdje  5pQnabcn=©iippc  72 
^ranjöpjd^e  ©iippe  59,  66 
gricanbeou§  bon  165 

: bon  Kolb  128 

»fricot  127 

^rifanbeEe  (f.  auch  Sroquctte§)  42 
grifaffee  bon  ^i^ofd^feulen  266 

s bon  ©übuern  ?c.  177,  178 
= bon  ilalbSbruE  131,  132 

t bon  ßanintben  172 

= bon  Ärebjen  18 

« bon  2auben  186 

= =©aiice  53 
grijdbc  ^peringe  ju  rö^en  255 
» DUnberjunge  mit  ©auce  122 
Srifdier  Sad)§  257 
«riftpling  175 
Fritüre  10 

rtrofcbfeuleii,  bon  266 

I gebadene  266 
^rüebte,  Sluflauf  bon  305 
s 3Jlac6boine  bon  354 
giüdjte  burd)  ©d;ioefelbun|l  ju  fon» 
ferbiereii  440 
gümet  10 


(5. 


05n 


ebraten  186 


©änfebruE,  pommerfebe  190 
©dnfeflein  187 

mit  Soljnen  188 
s mit  toeiien  Slüben  188 
5 ©dbtoar3fauer  bon  188 

©Snfeleber,  gebroten  191 
» in  ®elee  189 

* foutiert  191 

s =5paEetc  279 

©alatine  bon  ©ubn  183 
5 bon  Äapaun  183 

5 bon  ^uter  185 

©oEertEoffc,  SSemerfungen  über  bif- 
felben  349 
@an§,  gebratene  186 
« in  @elee  189 
5P5feU  190 
SRagout  bon  190 
tRouIabe  bon  190 
©pid=  190 
« SBeiEfauer  bon  189 
5 toilbe  199 

©anje  gebadene  llottoffeln  206 
©an^et  3“”ber  238,  239 
« » forciert  241 

©arnieren,  ©amitur  10 
©artenfrejfe,  ©alat  285 
Gateau  fourr6  378 
Gateaui  pralinös  377 
Gateaux  ren versus  377 
©ebodene  forcierte  ©orbeEen  101 
s ^oreEen  254 
r ^^rofd^feulen  266 
s ©riefettöEe  jur  ©uppe  39 

Seringe  101,  256 
olunberblüten  348 
©übner  104 

f ä la  Villcroi  105 
« auf  SBienet  ?lrt  105 
ßolbefflfee  106 
l?alb?gepime  106 
itauinc^en  172 
flartoReln  205,  206 
ßarto|fclflö|e  35 
gjlel^lerbfen  jur  ©uppe  67 
Dlunlnen  254 

9lubeln  mit  ffianine^GrcinE 
309 

giciSid^nilte  307 


snp^alietU^td  Slrgiftcr. 
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(Sebactenf  SarbeHen  101 
« ©cejungen  263 

» Stinte  255 

= 3anbcr=g:tlctS  211 

©ebadtener  58Ici  253 

s Slumcnlo’bl  220 

= 2>ortt  259 

= ^ Villeroi  105 

ä Äarpfen  246 

» Sdbcafifd)  259 

» Sdjinfen  156 

: 3fl”bcr  241 

©cbronnte  82 

©ebratene  Üluftern  103 
= Sctafpnen  193 

= Sutte  263 

= ©nte  191 

5 gotellEn  254 

« ®an§  186 

» ©önfeleber  191 

= .g)annnclbriift  150 

: geringe  256 

! llalbalebcr  141 

= ßalbslcberjdbnitten  142 

s Äonind^en  172 

: Kartoffeln  204 

s KrammctSöögel  201 

* (Scipjiger)  ßerd^en  202 

s 3Jlurftnen  254 

= 'Jleb^ü^ner  196 

= 2aube  185 

: SßalbfÄnepfe  198 

s toilbe  6nte,  Salmi  jc.  babon 

199 

= toilbe  @an§,  Sflagout  ic.  ba= 

Don  199 

5 ober  gebadene  frifdje 

ringe  256 

©ebrntener  9lol  249 

* 58irtt)abn  199 

s fjafan  193 

= oedbt  244 

s Kapaun  175 

= '^uter  1S3 

: irappe  200 

s 3“nbet  242 

©ebratenei  6uf)n  175 

' web^u'^n  u.  ^afel^ubn  196 

s « auf  anbere  9lrt 

196 

* Slinberfilct  ober  3Jlürbc= 

braten  117 
« Spanferlcl  163 


©ebrü’^ter  SBafferteig  3U  falten  5pa* 
fteten  269,  274 

©ebunbene  Suppen  bon  gleifdfibrü'^e 
61—72 

©ebämpfte  6nte  191 
©ebämpfteä  ßammclcarree  147 
• ßammelflcifcb  150 

» Kalbfleifd^  128 

» Dlinberfilet  mit  üJlabelta 

117 

©cbörrter  Kabeljau  260 
©ebrel)te  SBldttcrludfien  377 
©cflügcl,  Sorbereitung  be§  ja'^men  2 
• Suppe  mit  ipürce  bon  76, 
77 

©cfrorner  Kaffee  460 

» ifJuobing  ä.  la  Nesselrodo 

420 

s 5Punfd^  (6i§punfdE|)  423 
« s 4 la  Romaine  424 

= hjcftfälifd^er  5ßubbing  419 
©efrorneS  (Sereitung)  416 
s bon  2lnana§  422 

: bon  Ülpfelfincn  422 

s bon  3lprifofen  423 

» (Bombe  k la  Vanille  ober 
Balomba)  421 
= mit  S3rot  418 

= bon  ©itronen  421 

= bon  ©rbbeeren  422 

= bon  ^afelnüffen  419 

s bon  Himbeeren  423 

: bon  Kaffee  419 

= bon  Kirfd)en  423 

= bon  HJlafronen  419 

= bon  ÜJlanbcln  419 

= bon  2Rara§quin  418,  422 

: bon  Crangenblüten  418 

s bon  5ßfirfid)cn  423 

: bon  ipunfd^  422 

= bon  Sdjofolabe  418 

= bon  SSanille  417 

e bon  gefd^logencr  So’^ne  k la 

Pückler  ob.  l’Arlequin 

421 

s bon  gefd^logcncr  Sa’^ne  mit 

= ©rbbeeren  421 
: bon  gefAlagcncr  Sal;ne  mit 

.^imbceren  421 

t bon  gcfdbi“9fncr  Sa'^ne  mit 

3Jlara3quin  420 

« bon  gefdjlagencr  Saline  mit 

Sd^otolabe  421 


^06  SMlpljttöftijrfjejj  äiegijter. 


©cfrorneg  bon  gefd^lagener  ©aljne  mit 
S)aniUe  420 
©erütite  ©urlen  231 

= 6ammelfd)ultermit  ©urlen  150 
= ^Jalösbruft  131 
= ßammbrüfte  153 
= 3fficbeln  231 
©efiiater  g^afan  194 

^atbälopf  140 
JJo'^lrabi  217 
ßopffalat  229 
6c[)meinifopf  159 
©c&crie  218 

SBirfinglobl  221 

©efüflteä  3iebl)ubn  mit  Trüffeln  197 
©c^acEte  l?arb§=ßoteIettc§  134 
= ©cbtoem^:^^üteIette§  158 

©cljadter  ©rünlobl  226 

» SBeifefobl  mit  ©ol;ne  224 

©cbun  Don  ßatb  141 
©ctüdjte  Hübner  175 
= ßa^aune  175 

= 5Uluxäncn  254 


= ©d)ofoIabetigIafur  369 
©elücbter  2Ial  mit  ©albei  248 
= gerducbertet  ©(hinten  155 
@eIocbte§  gtinbfteifdb  3U  braten  ober 
au  rbflen  126 

©clatine  10,  ali  ©tonb  350 
©elbe  ©rbfen  211 
©elbe  @rbfen=0upbe  75 
©clee  (©rflörung)  10,  Su^ereitung  349 
©etee,  Slpfel  in  354 


bun  31nano§  353 


' bon  SJlprifofen  354 

= bon  9tpfelfinen  352 

: bon  3lnftern  104 

' bon  ßbampagner  352 

= bon  ßrbbeeren  353 

= g^leifcb=  ober  Slgpic  31 
= bon  ©änfeleber  189 

= bon  <6 imbeeren  353 

= bon  ßalbgfüfeen  355 

s (iDiac^boine  bon  ffriidjtcu)  354 
= bon  5Jlaraäqnin  355 

f bon  lifitfidjen  854 

= bon  SRljeiuloein  351 

= lusse  355 
= ©pcd=  356 
s bon  Ulnniltc  355 


» SJeildjciu  353 
©emifdjtcr  ©olat  287 
©cmifdjtcS  ©einüje  (Cliartrause)  234 


@emifcbte§  ©etoCra  10 
©emüfe,  Zubereitung  202 
= aufaubetoabren  462 

= gemifebteä  234 

Gdnoise  402 
©epftüdter  flarpfen  248 
©eräudberte  pommerfdbe  ©Sniebmfl  190 
/r,  . % Sbuge  abaufodben  123 
©eröudberter  31al  250 
©eticbene  flortojfeln  205 
©cröftete  frifdbe  geringe  255 

' ' ‘ 3U  marinieren 

256 

> ßammelbmft  150 

= Kartoffeln  205 

= Sammbrüfle  152 
« 9ieunaugen  257 

©eröfletcr  Stal  249 
= Karpfen  246 

©erflentoaffer  (Xifane)  456 
©erübrte  Klöfee  38 
©erüptter  fJlapftucben  380 
* toei§er  Köfe  334 

©efalaene  geringe  aum  ©arnieren  ber 
©emüfe  au  braten  257 
©efalaene  unb  getrodnete  ßerinne  ju 
braten  256 

©efdbölte  fpflmimcn  in  ©ffig  448 
©cfdjlngene  ©abne  357 

= = mit  ©rbbeeren  357 

= s mit  Himbeeren  357 

= » mit  SPnmpernidel 

357 

' = mit  SaniHe  357 

‘ faure  ©abne  358 
= ©abne,  ©efrorneö  bon  420, 

421 

©eftbliuge,  flalbäs  138 
' £amm§s  153 
©efdjmorte  6nte  192 
: ©urfen  231 

= ^mmmclfeulc  145 

= ^lirfcbteule  165 

= KalbSbrufl  130 

' Katbelcber  141 

« fttcbleiile  168 
= Srappcnbrüfle  200 
« ii'ilbe  ©Ute  jc.  199 
I SBUbfcbioeinöfeule  173 

> Zibiebeln  231 
©cfibmorter  Sluerbabn  199 

5 5öivf[)abn  199 

« £adb&  258 


Wl))l)aDeti{(()c0  9iegijta'. 
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SefAmortcr  SRinberBratcn  116 
©efqtpungene  (fautierte)  ßalbänietcn 
144 

©efpictte  flotelctteg  134 
©ejpiiter  .f>cd^t  245 
= flavpfen  247 

s 3“nber  240 

©eftüüte  Kartoffeln  mit  ^Wiebeln  208 
s Sc^eibenlartofffln  208 

©efloöter  Kopffalat  (ßottidfi)  229 
©eftürate  tPlntterfuc^cn  377 
©eftürjter  SBurael^Salat  287 
©ctrönf  bei  ®iarrl)5e  unb  lrompf= 
haften  ScfihlDetben  456 
©etrdnf,  !ül)lenbcg,  für  Kranic  456 
©etrodnetc  grüne  ©rbfen  211 

» u.  gefalj.  .geringe  jn  bta> 
ten  256 

©emütj  10 

s =6ffig  455 

s gemifchtcä  10 

©lace  10 

Glace  fondante  368 
Glace  royale  367 
©lafieren  10 
©lafierte  ©routonS  89 

»_  .£)ammel=©nrree§  147 
©lafierter  KolbSrüdcn  m.  ÜHüccavoni 
128 

» fRapfludben  379 

= 3'’J'*bad  387 

©lafnr,  5lpfclfinen=  368 
s ©itronens  368 
= Grbbeers  368 
: ßimbeers  368 

: Kaffee:  368 

: _5flunfih=  868 

: fdjmelacnbe  368 

: ©Anee:  370 

: ©cqotolaben:  369 

= ©piegcl:  370 
= ©pri|:  367 
= SUaffer:  368 

: ?,ndex--,  toeihe  367 

©lübloein  457 
0raham=S8rot  462 
©ranate  öon  ßühnern  181 
: bon  Kalbfteifd)  137 

= öon  SßiCb  166 

©ratin  bon  Sefaffinen  198 

s bon  ^afan  195 

' bon  öammeljnngen  152 

= bon  .pe(ht  244 

' bon  Kalbgmild;  139 


©ratin  bon  Krammetgbögeln  202 
s bon  Sachs  258 

s bon  Sertben  202 

• bon  9tebhtihnern  197 

« bon  3anber  242 

©ratinieren  (©rllörung)  10 
©ratinierter  Kabeljau  259 
©raue  ©rbfen  212 

= = fauer  u.  füfj  212 

©ronbenfeim  (©etrönl)  457 
= ©iippe  bon  68 
©raupenfuhpe  (fVIcifd)brül)=)  61 
: (SBaffer:)  79 

: mit  3JUld)  82 

= mit  äöcin  85 

©rie6,  SeignetS  bon  345 
SötiniS  bon  93 
iJIammeri  bon  336 
:Klöfee  39,  mit  ijßeterfUie  228 
OTehlfbeife  bon  307 
=9)iel)lfbeife  mit  Konfitüren  314 
=2Hi>hlii)eifc  mit  Kdfe  325 
=iPubbing  296 
=©djnitte  63,  335 
=©ubf)c  (S3icr=)  86 

((Tteif(|brüT):)  62 
(Üliild):)  83 
(Iffiaffer:)  79 

©ridabe  10 
©ritlieren  11 

©robjuder  (§ogeIauder)  370 
©rog  457 

©ro^e  fUlehlflöfee  36 

» 3<inber:3ilet§,  betorierte  240 
* ' « gebadene  241 

©roger  ^leifdjlloh  (^rifonbclle)  42 
©rüue  Söohnen  auf  cnglifdje  3lrt  209 
= = einjiimadjen  427, 449, 

453 


' = 3U  trodneu  454 

©rüne  ©rbfen  210 

« s eingemachte  au  fodjen  211 

= einauma&en  426,  453 
' : unb  iUlührrübcu  213 

= » ipttree  bon  211 

= = :6iipl)c  75,  81 

= : au  trodneu  453 

= ©aft‘©uf)pe  68 
©rünlül)!  (Krau§:  ober  Srauntol;!)  225 
= =©ubbe  72 
©rüj;e,  S3iid)lueiacn=  213 
« .^imbeer:  92  , 

= rote  337 

©riiljtloö  mit  üflildjfuppe  83 
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snpöttöctlftljcö  aieglfter. 


©runb=©auce  43 
©ulafd^flcifiä^,  ungarifd^eS  121 
©ummetn,  j.  ©urlen. 

©urffn,  etnjutnad^en  428,  449,  454 
» gefüttte  231 

« gejdbmorte  231 
: 450 

£ Siaoout  bon  282 

£ =®atat  286 

£ £©auce  48 

Ciad^ce  (©rltnning)  11 

£ Don  flalbäbraten  137 
£ £©auce  49 
^afergrü^feim  (©etrSnl)  457 
6afergrü^£©uppe  80,  82 
Hagebutten  eingemad^te  434 
» £^lompott  288 
£ £6auce  56 
£ £©ut)t3e  87 

tageljuiet  370 

albe  Slptitofen  einsitmai^en  433 
^albmonbe  bon  SBlSttcrteig  obei  3^cu£ 
tonS  273 

Hamburger  3IaI=©ubbe  68 
£ 5piodEfintcn  125 
£ SRaud^fleifÄ  124 
^ammel£  (6d§5pfen:)  SBraten  145 
£ Stogout  bon  151 
43amntelbruft,  gebratene  u.  geröflete  150 
ßammelcarree,  gcbärnpft  147 
£ glasiert  147 
ßammel=floteletteä  148,  149 
£ £ lautiert  149 

£ £ a la  Soubise  149 

Sammel,  ©mincöe  bon  151 
ammelfleifdb  mit  ßü'”* 

mel  151 

£ gebömbfteS  mit  5Ilot= 

toetn  150 
£ £©uppen  65 

^ammcl,  ^afdjee  bon  151 
£ £ilalbaunen  152 
s fßcule  & la  Daube  146 
> £ gcfd^morte  145 

I £ mariniert  mit  farcier« 

tcn  ©urlen  146 

£ £ wie  SRc’^tcule  bereitet 

148 

ßammelfd^ulter,  gefüllte  150 
Hammelftcafä  149 


^ammeljungen  152 

£ ©tatin  bon  152 
^ofd^ee,  ßroquettei  bon  96 

£ bon  Hammelbraten  151 

£ bon  Kalbsbraten  137 

£ £(gnuce  49 
ßafdbieren  11 
aj^iS  11 

iafelt)u’^n,  gebrateneg  196 
iafelnu^£6rcme  4 la  Bavaroise  359 
afelnu|=@efrorneg  419 
lafenbraten  169 

£ poln.  (3folfd^er  HafO 
iafen£ßoteIetteg  170 
lafe  en  civet  170 
lafe,  falfd^ct  171 
^ajenSein  171 
Hafen,  fllopS  bon  170 
Hoientud^en  171 
Haicn£fpaflcte,  folte  279 
Hofen,  fpaftete  (roorme)  bon  276 

Saufenblafe  alg  Stanb  349 
e^t  4 la  B6cbamel  244 
ongejd^lagener  245 
auf  bürgcrlid^e  9lrt  gelod^it  244 
babifc^er  245 
blaugefod^ter  243 
mit  brauner  Sutter  244 
gebratener  244 
gcfpidfter  245 
©ratin  bon  244 
mit  fpeterfilie  u.  ittS^d^en  244 
£ mit  meinen  9tüben  216 
£ ©d^üffeU  244 
Hefentlöfee  41 
HefenpUnfcn  323 
Hefenteig  378 
Hefenhjaffeln  390 
Heibelbeer£Äompott  292 
Heibelbeeren,  cingemad^tc  436 
Heibelbceren  in  ©d^ioefelbunfl  410 
Heibelbcer£flaltefd^ale  9l 
eibelbeet£ßu^en  383 
eibelbeer£©uppe  87 
leinrid^,  floljer  108 
cringe,  frifi^e  gebadtene  256 
£ gebratene  256 

£ geröflete  255,  256 

£ ju  marinieren  256 
gebattene  101,  256 
gefaljcne  u.  getrodtnete  256 
£ gebratene  256,  257 

£ jum  ©amieten  257 


»Ip^afictifc^ed  IRegifter. 
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geringe  ju  tnannicren  256 
» en  papillotes  100 
^eringS'^aftete  272 
ßeringätifännd^en  110 
öenng^falot  283 
cering3=6ouce  45 
Himbeeren,  Sluflauf  bon  304 
« flumpott  öon  293 
• ßtbbecren  unb  3ol)Qinn§= 
beeren  in  ©c^tucjclbunfl 
440 


jimbeer:  Creme  4 la  Bavaroise  360 
jimbecren,  eingemachte  432 
iimbceren,  ©efrornel  bon  423 
©eiee  bon  353,  443 
=@lajur  368 
=@rühe  mit  3JJiId^  92 
=flalte|(i)ale  91 
^»imbeeren=Sauce  57 
5 = Suppe  88 

.^imbeer=@|fig  455 
Simbeer=tDtarmelabe  444 
-pimbeerfaft  442 
.öimbecr^Xartetetten  398 
^irfcbblatt  166 

tir  Abraten  164 
ir  Q,  ®minc6e  bon  166 

gitetS  ob.  tUlürbebratenbon  167 
rtricanbeau§  bon  165 
©rannte  bon  166 
5ßain  bon  166 
falte  ipaftete  bon  278 
Sd)morfteifd^  bon  167 
^irfd^fteijd^,  Älopg  bon  166 
= tRagout  bon  167 
6it  Abotn  al§  Stanb  349 
^ir  mteule,  gefc^morte  165 
fiirprütfen,  fruftiert  165 
f)ir|e,  birfe,  mit  brauner  Sutter  213 
^ammeri  bon  337 
TOeblfpeiJe  bon  321 
5Jlil(^=  327 
Sßubbing  bon  298 
mit  Scpmeineflei|(^  159 
^irfen=Suppe  mit  3Ril^  83 
.^oblt)ippen  405 
.£)oli[änbiid^e  tpancaleS  323 

» Sauce  mit  ÜJleerrettic^  45 

« Saucen  44,  45 

^oIunberbeercn=  (giieberbcer»)  Suppe 
88 


•Öotunberblüten,  gebadene  348 
^)omburger  ®rejeln  386 


ßomburger  llutfjen  386 
Hors  d’oeuvres,  Zubereitung  ber  92 
^ii’^net  auf  bem  Sofie  181 
« gebadene  104,  105 
s s 4 la  Villeroi  105 

ä auf  aUiener  Srt  105 
©pigramm  bon  180 
=5arce  20 

gritaffee  bon  177,  178 
©ranate  bon  181 
jfleulen  mit  tpiinfen  181 
=fllö6e  38 
=J?oteIette§  180 
aJloponnnife  bon  182 
=;f}aftete  (falte)  277 
• (loarme)  269 
=Sagout  4 la  Toulouse  281 
=Saiat  183 
Saut6  bon  179 
=Suppe  65 
Supreme  bon  179 
junge,  mit  iBlumeufol)l  177 
= mit  ©ftragon  177 
^ul)n,  braifierteä  176 

Croquetteä  bon  96 
©olantine  bon  183 
gebratenes  175 
gefoditeS  175 
$aprita=  469 
mit  SeiS  176 
berlomeS  42 
.^ummer  ju  fod^en  264 
= =Sagout  282 
=Salat  264 
: =Sauce  52 


J. 

SacobinS  (fllöge)  33 
Zol)anniSbceren,  bereifte  ober  über» 
jogene  469 

» eingemaii^te  432 

= flompott  bon  293 

= inScbmcfelbuuft440 

3obanni6beeren=Sauce  57 
3fopanniSbeer=©etee  443 
= »Äiidien  401 

» :5Rarmelabe  444 

= »Saft  442 
= »SCBein  461 
3Slänbifd^eS  3JlooS  457 
Ztalienifcper  Salat  284 
Julienne,  Suppe  59 
3üS  11,  30 
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3«3,  Sraten=  30,  113,  3uäcr»  30 
» Omelettes  mit  103 
Sange  .g)ii][)ner  mit  Stumenlol)!  177 
' s mit  föftragon  177 

m. 

Jlabeljau  259 

: gebörtter  (©totffifd^)  260 

= gratinierter  259 

,<tabinett§=ipubbing  300 
llnlberlangcn:©u}j^3e  65 
l?äfe,  Sluflauf  bon  324 
= gerüljrter  toeiber  334 
.(?äfe!äulc(}en  348 
fiäfeflöfee  41 
l?äfcfud)en  384 
Äöfe,  6ier=  334 

* SUe'^Ifpeife  bon  hjei^cm  321,  324 
s bon  Dtebijübnern  197 
= ©ieb»  334 
^?nffee  477—481 

= sCieme  ä la  Bavaroise  359 
= gefrorner  460 
= ©efrorneS  bon  419 
= =®Iajut  868 

: :fiuct)en  381 

ilalbfieifc^,  Q^arce  bon  18 
= gebömfifteS  128 

= ©ranate  bon  137 

: mit  flaperiu©auce  133 

= fllobS  bon  133 

= ^Jlö^e  bon  37 

s mit  ÜJtajoran  jc.  132 

: 5Pa|tete  bon  270 

= mit  3tei§  133 

= 5©ct)nitte  130 

= :©u4)pen  65,  77 

= aSurft  bon  135 

ilalb,  ^ricanbeauS  bon  128 
» 9toulettcS  bon  135 
^^albSbratcn  127 — 130 

« S3Ian!ette  bon  136 

s ßafd^ee  bon  187 

s SRagont  bon,  braun,  136 

meift  136 

s mit  ©al)ne  144 

^^aTb5bru|l,  5>^ita|iee  bon  132 
s gefüllte  131 

£ gcfd^mortc  130 

iJaIbS=l?oteletle3  133 

« s getjadte  13i 

5 s gefj)i(ftc  134 


StalbgsSIoteMieB,  fautierle  134 
Äalbifuße,  jaure  140 
£ gebacfene  106 
: @clee  bon  355 

= oIS  ©tanb  351 
i?albäge’^irne  141 

= gebadene  106 
llalbSgefÄIinge  138 
Äalbsfcule  ä la  B4chamcl  127 
* angefd^lagene  129 

= (fauer)  130 

flolbsfopf  140 

» gefüllter  140 

Kalbsleber,  grcpinetteS  bon  143 
: gebratene  141 

= gefd^morte  141 
= £Kuc^en  142 

' 5Pubbing  bon  301 

KalbSleberfd^nitte,  gebratene  142 
s fautierte  142 

KalbSlnngen=©:H3pe  65 
KalbSmil^  139 

« ßroqaettcS  bon  96 

5 ©pigramm  bon  139 

= ©ratin  bon  139 

£ ä la  Villeroi  106 

Kalbsnieren  144 

£ Omelettes  mit  103 

£ fautierte  144 

KalbSnierenfd^nitte  144 
KalbS£9touletteS  135 
KalbSrüden  mit  3Jiaccaroni  128 
KalbSfdbuifeel  135 
KalbS£2cnbronS  ä la  Villeroi  106 
KalbSjungen  137 

£ ä la  Tartare  133 

Kalbaunen,  ^»ammeU  152 
£ 9iinber£  126 

£.,  mit  meifeeu  Stuben  216 
Kolte  2i4)fcl=6rcme£©peife  339 
e goreHeu  in  ÜlSpic  254 
» ^rud^t-©auce  367 
£ aHatroncn£(Ireme:©beifc  l>39 

• Sllanbclmilcbm.  ©cbneettötcn91 
£ SReblfpeife  A la  portupnise  342 
t aililt^  mit  ©iertlöffcn  91 

> £ mit  ©rbbecren  92 

• £ mit  ^imbcergrfite  92 

• £ mit  ^eiS  91 

» Iflobnfpeife  338 

. aiafleten  277-279 

£ ©aiice  Ä la  ravigote  54 
Kattcfd^alcn,  bcrfc^icbcnc  89—92 
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Äalte  ffifie  ©Reifen  336—342 
italtcr  5JUtd)tei^  338 
ßalteä  ©c^morflcifd^  (ä  la  Daube)  115 
flanopeeä  oon  Blätterteig  376 
» Don  ©arbetten  101 
Hanind§en,  fjrifaffee  Don  172 
» gebacfene  172 

= gebratene  172 

= Stagont  Don  172 

* ©u)3l)e  Don  76  , 

ßapaun,  brnifierter  176 

s forcierter  183 

» ©alantine  Don  183 

' gebratener  175 

: getoct)ter  175 

: mit  9tei§  176 

Äafmunen  in  Dierje'^n  Xagen  fett  ju 
machen  464 

Kapaunen,  tolte  Baflete  Don  277 
ßapern»©ance  47 

ä s mit  forcierter  fRinbers 
junge  122 

' mit  flalbfleifd^  133 

Happaä  (Söci^lraut)  222 
Äaramel,  ®unft=6reme  mit  362 
ßaramel-©auce  308 
ßarben  ober  flarbi  230 
ftarbinol  Don  9lnona§  461 

5 Don  9lpfelfinen  460 

* Don  tpomeranjen  460 

ffarmifc^cn  mit  Butter=©auce  253 
= mit  ®ill  253 
iJarlSbaber  ÄoHatfcf)en  404 
Karpfen,  Bier»  246 

» blongetoci^ter  246 

= en  matelote  248 

“ gebaefener  246 

= gepflüctter  248 

' gerbfteter  246 

= geffidter  247 

= aut  polnifcbe  9lrt  246 

= mit  rotem  tfflein  247 

= n.  2(at  auf  Blatrofennrt  218 

» Bobcifa=  469 

^?artoffelflü6«  34,  35 


^?artoffclmeI}l 


gebaefene  35 
ol^ne  Gier  bereitet  36 
Don  roljen  Itartoffeln  35 
jn  ©Uppen  36 
ju  bereiten  464 
BüniS  Don  93 
f^lammeri  Don  336 


•-  Bubbing  Don  294 
.ffartoffet^'JJle'^lfpeife  mit  Ääfe  325 


^Tartoffelnubeln  235 
ilartoffeln  mit  Äpfeln  235 

« i la  Böcliamel  206 

« Beignets  Don,  mit  Höfe  206, 

346 

» Beignets  Pon  (füße)  346 

= GroquetteS  Don  97 

» Grouftoben  Don  97 

< Gierfnd)en  Don  333 

» ä,  la  Figaro  207 

= jn  O^ifc^en  204 

: gnnje  gebaefene  206 

= gebaefene  205,  206 

= gebratene(Pommes  ti  ites)20 1 

: geriebene,  Don  205 

: getö  fiele  205 

= mit  .fiering  207 

= 9Jlel)lfpeife  Don  317 

» mit  lDloftric[)=©ance  204 

» Beterfilien»  203,  204 

= Bubbing  Don  298 

: Beibefnij^en  Don  235 

: fanre  204 

« in  ber  ©d;ale  203 

= ©d^eiben»,  geftobt  203 

» ©papen  Don  37 

= ©tra^bnrger  206 

= mit  ^»Diebeln  gePoDt  203 

ffartoficlfnlat  284 
^tartüffet5©patien  37 
.ffartoffel»©uppen  66,  79 
Hafc^a  329 

Äaftanien  (ilRarpnen)  226 
» mit  Sipfeln  226 

= > toeipen  IRüben  216 

= JU  braten  29 

Äaf!auien=6reme  ä la  ßavaroise  3,59 
ßaftanien,  9Ref)tfpeife  Don  320 

• Bubbing  Don  300 

' Bitree  Don  227 

.(?aul«Barfdje  251 
IfaDiar  92 

4?erbel=©uppe  68,  79  » 

ßermeSbeerfaft  442 
Äibi^eier  102,  103 
Äielcr  ©protten,  OincldlcS  mit  103 
’ ' 9tül}teicr  mit  103 

Ätrfd;cn=9Iiif(auf  305 

' Beignets  Don  346 
= eingemadpe  431,  438 
= fflnmmeri  Don  337 

' GiefrorneS  Don  423 

= Jtaltefcf)nle  90 
= flompott  291 


512 


SUpftaöettf(^tä  Meglfttr. 


-60 


Äirfd^ciuilonipott  in  ©d^toefelbunjl  440 
ä sßalteid^ale  90 
5 =©petje  316 
Jtitjd)IIöfie  40 

flirjc^tud^en  bon  -ßefentcig  383 
! mit  ®ufe  393 
flir|d^:5JlarmeIabe  445 
= s^Pubbing  296 
. =@aft  441 
5©auce  56 
5©uppc  87 
»Sartcletten  399 
=£orte  397 

ßlare  ©ubpen  bon  gieifd^bril^e  59  ■ 

« jum  9lu§baieu  27 
ßlareg  @elee  bon  3lpfelfmen  352 
itlarfocben  11 

iHatmebl  H 

ßtören  bc§  apfeirmenfafteS  352 
s be§  ßitronenjafteä  351 
Klärungen;  iJIänmgSmittel  25 
flleine  äpfel=2ortcu  373 
5 S3riod)e§  386 

s Sxouftaben  bon  Kartoffeln  97 

s Grouftaben  bon  9lubeln  98 

. Grouftaben  bon  ülei§  98 

! gebadene  giletS  bon^anber  241 

“ gifc^e  ju  fod^en  238 
> 3'^tcanbeau§  bon  Kalb  129 
2fobanni§beertud’en  401 
gWe-^ttlöfee  37 
®emmel=Grouftabcn  k.  98 
Klippfifcb  260 
KlBfee,  tbfel=  40 

j mit  SacEobfl  234 
ffiärnis  41 
Sirnen:  40,  233 
bon  Sud)loei3engrü^e  39,  83 
Gier:  (Jacobins  oberRoyals)33 
gifcb»  38 
§Icifcb=  37,  42 
^eifd)farcc  ju  fold^cn  18,  19 
gcbadene  ®riefj=  39 
gebadene  Kartoffel;  35 
gerül)rte  ober  Üiodcln  38 
geloBpnlicbe  34 
üon  ©rieft  39 
grofee  fDlebb  36 
ßefcn»  41 
©iibner«  38 
Kolbflcifc^;  37 
Kartoffel«  34—36 
f bon  weitem  Kfife  41 


Kl5§e,  Kirfd^:  40 

s bon  grünen  Kröutcm  42 
: Krebi;  37 

» 2eber:  42 

= ÜJlanbel;  41 

: 3Jlebl;,  gro§e  36 

: 3JlebI;,  ileiue,  ober  Spa^m  37 

: gjlobn:  as8 

: JU  Dbft  34 

= fRei^s  38 

« 3lei§grie|;  39 

s Sago:  40 

: Sagnen:  mit  fparmefanlöfe  326 

: faure  34 

: Sdinee:  83,  91 

: Semmel:  33 

: Sd)ioemm:  32 

: 2-^uringer  ob.  bogtlänbifd^e  35 

: mit  S:b5niian  34 

Klob§  bon  ßafen  170 

s s ©irfd^fleifdb  166 

. = Kalbfleifc^  133 

= = «Reb  168 

: ; fRinb^eifib  123 

5 : Stbtoeinefleifcb  158 

Ktofe,  großer  ^eif*:  42 
KneffS  ober  QueneUeä  11 
Kodggefcbirre  4 
Königiberger  3fled  126 
KönigStud^en  410 
Kobltabi  217 

= gefüater  217 
Kohlrüben  (SCßrufen)  217 
Koblfalat  287 
Kodatf(ben,  englifd^e  404 
« Karlibaber  404 

« Sanb:  404 

• SBicncr  403 

Kombctt  bon  ^feln  289,  290 
= : Slbfcirmen  290 

: : 31pri!ofen  291 

= : »adobfl  288 

: : Sefingen  292 

: : SBirncn  289 

! ; SBrombccren  293 

: : Grbbeercu  292 

> : Hagebutten  unb  IRo; 

nncn  288 

s t Hf'belbeeren  292 

: : 

I ; Kitfdben  291 

: URaulbccrcn  293 
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ßoml)ott  Ijon  SHetorten  291 
= = 291 

5 » '4^  flaumen  289 

= = ilrei^elbeeren  292 

= = Quitten  293 

= = Stachelbeeren  292 

.Roufelt  11 
ßopifalat  285 

= gefülltet  229 

5 gcfloüter  229 

4?orintf)en  26 
Uoteletteä,  246 

= iiammel:  148,  149 

= <f)“nimel*  ä la  Soubise  149 

■=  i'iammel»,  lautierte  149 

= j£)a|en=  170 

= 180 
= 4talb§=  134 

' Äalb§=,  gehndte  134 

: ßalb§=,  ge|})ictte  134 

= flalb§=,  lautierte  134 

5 ßamm=  153 

= 3tel)=  168 

= gtinber--  118 

= 9Uuber=  auf  9Biener3lrtll9 

: sd;mein§=  158 

= « gel;adte  158 

45rnuterfl56e  42 
fträuter=©auce  50 
» =©upben  59,  63 
Ärafhnehl,  Ipubbing  toon  294 
rtrammetäbbgel  einaumachen  430 

= gebratene  201 

t ©ratin  bon  202 

« ■ ©almi  bon  201 

= ©uf)pe  bon  77 

flraulgebadeneS  344 
flraugfühl  225,  226 
ilraut,  bäuerliches  224 
ftraut|alat,  toarmer  223 
Äreb|e  ju  gfri{a||ee  18 
Ärebfem  lochen  265 
flrebS=S8utter  17 
« jDampfnubcIn  819 
» =lK56e  37 
= '.gjtatte  265 
='JJleht|hei|e  311 
' = « mit  fldfc  325 

» tißubbing  297 
' :9logout  95,  281 
' »Sauce  52 

• '»©chmanje  mittelH  ©ala  oufan« 
betuahren  467 
e^ieibterS  {Iccbtiuct). 


ajvcbS=©uhlJe  64 
. »aCßud)teIn  320 
ßre||e,  93runnen=  228 
= ©alat  285 
iTringel,  ©anb»  401 
JlronSbeercn  (ißrei^elbeercn),  |.  bicje. 
ßruftierter  6ir|ihrüden  165 
» ©d)infen  156,  157 
» 3öitb|d^loein§rüden  173 
.Rru|Herte§  ©chtbeinScarree  158 
liudjen,  51niS=  402 
» 91hfel»  395 

s SBefingS*  383 

» Söiätmt»  406 

» S3la|cn=  397 

» SSraun|d)ioeiger  381 

» ©ier--  331—338 

! 6i|en»  mit  Simt  392 

5 .^a|en«  171 

» 4peibelbeer»  383 

s .^omburger  386 

t flohanniäbeer»  401 

5 flaffcc*  381 

» ßä|e=  384 

= bon  ifalbSlebcr  142 

» ßir|(h=  383,  393 

> ßönigS»  410 

s Äümmel»  388 

s fülogbalenen»  402 

. «Dtühn»  384 

» gtahf»  378-380 

= gtubel»  334 

= Dftfrieglänber  400 

t '3fann=  389 

» iPflaumen»  383,  394 

t 5|}ortugie|er  401 

5 iprobhettn»  385 

©d)lü||eU  344 
s ©emmel»  335 

= ©hed»  388 

5 ©prih»  343 

» ©treulel»  381 

= Xaulenbfahr»  403 

» S:hee=  398 

= S3aniHe»  403 

= 3Beinbeer=  383 

3\oet|djen=  383,  394 
» 3>uiebel>  388 

.ffühlenbeS  ©etränt  für  flrantc  456 
41ummel=llu(hen  388 

« »Sauce  au  ©Unten  46 
s »©up^je  80 
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ffiirbt§  ol§  bculfctjen  Sngtoct  eiiijus 
moc^en  437 

ßürbi4=©uppc  mit  82 
Äubmter  126 
i?ulebal  100 
XEurjtod^en  11 

£, 

Saberban  260 
1JqcIj§,  Sofe|en  bon  101 
5 257 

e gefd^morter  258 

« ®ratin  toon  258 

= SUa^onnaife  bon  258 

s SPaftetc  bon  272 

= 9tü^rcier  mit  102 
: ©ant4  bon  258 

Sad;§  ouf  ©d^toeijer  Strt  258 
£Qmm=S3raten  152 
= =S3rü{te,  gefüllte  153 

5 5 geröflet  152 

= ßpigramm  bon  153 
* =l?otelette§  153 

2amm§:©efd^Unge  153 
* =ßbpfe  153 

Camm=Seber  154 

ä sütagout  mit  ©aneromiDfer  153 
= s%enbron§  4 la  Villeroi  106 
Sänger  ©rüntobl  225 
Sattid^  (flopffalot)  229,  285 
Seber=^arce  21 
» ©änfes  191 

= fialbi»  141—143 

= Samm=  154 

s Quappens  252 

» 9{cl)=  168 

s :fllö6e  42 

= =l?nd)en  142 

j ijlnbbing  bon  17alb3:  301 
Segicrcn  ber  ©peifcn  11,  22 
Scgierte  SJtild^  55 

= ©uppe  mit  ©ricjjfdjnittcn  63 
Seid^trüpren  11 
Seip^iget  Slüerlci  234 

» Serd^en,  f.  Senken. 

Serd^cn  cin3uma^cn  430 
« gebratene  202 
» ©tatin  bon  202 
Siaifon  11,  22 
Simonabe  460 

» für  Qficbcrtrontc  457 
Sin|cn  212 

» «spürte,  ©uppc  bon  74 


Sinfen  faure  212 
* 5©uppe  67 
« s einfad^e  67 
Sinjer  ^felfpeife  313 
« lorte  395 
SöffeI«S3i§Iuit  411 
Sungen=©uppe  65 

m. 

SDtaccaroni  233 

s in  ©oguitteiifd^ülen  95 
« Sfflelpjpeife  bon,  mit  Ätl|e324 
s ©uppe  mit  60,  64 
SDtaceboine  bon  gfrüd^ten  (®elee)  354 
SUlabeira=6reme,  f.  6^ampogner«6rrme. 

» « 4 la  Bavaroise  361 

SDlabeira«©auce  50 
» «©peife  341 
5IJlobüe«SDtnränc  255 
Sülagbalcnensflnd^en  402 
SDlaijSpieren  238 

SDlaiS  (türt.  SOßeijen)  einiumadben  452 
Maitre  d’hotel-Sutter  28 
Sölafrelen  257 
SüloIronen=3lnftauf  304 
« bittere  412 

= «Sterne  363 

5 5 4 la  Bavaroise  359 

= s : ©peife  342 

« « « falte  339 

s ©efrorncä  bon  419 
« ©cbofolaben«  412 

= füfec  412 

: «©trubeln  392 

« «Sorte  412 

9JlaToga«6reme,  f.  6bQ*npii9ncr«Stcme. 
^ianbel=91uflauf  304 
« «Sigfuit  407 

= «SBt4ttcr=Sorte,  englifd^c  371 
« «Srejcln  414 

« «CrSme  4 la  Bavaroise  359 
« «,l?Iö6e  41 
« «l?ud^en,  ffllüttcr«  377 
e «Soden  414 

. «Sülilt^  460 

s « falte  m.  ©dbnccflö^cn  91 

« «Ühibcln,  SDlcblfpci|C  bon  309 
» «Spane  413 
« «Sorte  407 
« «Sütcn  414 

SDlonbcln,  ©eftorncS  bon  419 
• Sartclettcn  bon  374 
SDlannagrü^e,  f.  ©d^mabcu. 
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3JlonnQgrü|}e:SiHJ^)e , f.  Sudjioeijen: 
unb  ©(i^tüabcngrüjje! 
©uppe  83 

3)larQ§quin=6rcme  363 

s = ä la  Bavaroise  358 
s 0efroine§  bon  418,  422 

s ©cice  boii  355 

= ©al)nengefrorne3  bon  418 

TOoriiiabe  11 

ailarinierte  ^ammclfeule  ac.  146 

tcringe  256 
iuräncn  254 
: 52eunaiigen  257 

lUariniertcr  ©d^inten  156 
'JJlarI=6routon3  230 
'UJarticrcn  12 
'JJ2armelnbe  ((StHdrung)  12 

s bon  Slpfelfincn  445 

= bon  SHarifojcn  446 

= bon  6rbbeeren  444 

5 bon  Himbeeren  444 

= bon  5ol)anniibeeren  444 

: bon  ßirjc^cn  445 

: bon  $f[aumen  445 

= bon  Quitten  447 

ÜJliironcn  (flaftonien)  226 
5 mit  Äpfeln  226 

s gebratene  29 

s ÜJtct)U©peife  bon  320 

s :©iippe  76 

= ätorbercitung  bcvfclben  29 

OJIarjipan  413 

» «Xarteletten  413 

'Utaätieren  12 
Watte,  f.  flrebimatte. 

Waulbeeren,  fiompott  bon  293 
Waponnaife  ((Stfldrung)  12 
= bon  9lal  249 

s bon  ßübnern  182 

» bon  Sadqg  258 

s bon  '^uter  185 

* bon  3<inber  243 

Woponnaifeu=©aucen  53 
Wcerretticb=©auce  52 
'Utctjl,  Sraun=  16 
= ='13rei  213 

= -(rrbfen,  gebacEcne  (in  ©nppc)  67 
5 --('Itdupc^en  17 
• =.fU5§e,  grofje  36,  Heine  37 

s -.lUümpqcn  in  Wild^  81,  329 
= 'Sd)marren  321 

= = Sparen  87 

» trorfen  geröfteteS  27 


Webl,  2öei6=  16 
Wcl;lfpeife  (Zubereitung)  302 

« b,  Üpfeln  ä la  CrSme  312 

« ^pfelfcbmarren  322 

= bon  5t|)felfinen  318 

! bon  SiStuit  d lareine  315 

s bon  Srot  mit  SÄpfeln  314 

! bon  fd^tbarjem  93rot  314 

c bon  SSutternodEftn  317 

: 61)arlotte  bon  Äpfeln  313 

! bon  ßitronen  305 

s s s d la  Lyon- 

naise  305 

s ©ampfnubetn  318,  319 

s d la  Dauphin  306 

» bon  ©utatcnnubcln  320 

= bon  gabennubetn  309 

t ä la  Figaro  315 

= bon  324 

= bon  @tie§  307 

5 b.  ©riefe  m.  fionfitüren  314 

s bon  ©riefe  mit  ßdfc  325 

5 ^efenpUnfen  823 

= bon  ßirfe  321 

s bon  Kartoffeln  317 

5 s s m.  JJdfe  325 
s b.  tocifeem  fldfe  (Quart)  321 

s bon  ßirf^en  316 

t bon  ßrebfen  311 

» s » mit  fldfe  325 

5 bon  ßreb§=SDBud()teln  320 

= Singer  'Äpfelfpeife  313 

s b.  Waccoroni  m.  fidfe  324 

e bon  Wanbelnubcln  309 

» b.  Waronen  (ßaftanien)  320 

« We’^lfd^marren  321 

= mering.  SButternodteln  317 

. Witdif(^oberlc  318 

t bon  Äocfcln  mit  ßdfe  325 

t bon  91ubcln  309 

s 91ubelfd)marrcn  321 

5 bon  91iiffcn  316 

s Omelettes  aux  confiturcs 

311 

e Omelettes  d la  neige  310 

= Omelettes  souffldes  310 

^ '^Jancateä  823,  324 

s bon  !f}flaumcn  316 

. ';iünfcn  322,  323 

: liiUc  d la  portugaise  342 

s iliohinftrubcln  312 

» bon  Sli'iä  306 
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2llcTjlfpci{e  t)on  3lei§  mit  3lt)fetn  obei 
Qtpvitofen  307 

« 5 » meringuictt  306 

« üleiSfdjnitte,  gcbadene  307 

s jddjfif^e  308 
= s mit  S3i§fuit  unb 

'äpfctn  308 

= s mit  ^rüd)tcn  316 

5 = mit  5öta!ronen  308 

= Saljitentlofee  m.  ipatmefan» 

täje  326 

= Uon  lauter  ©a'^ue  317 

5 0.  Semmel  m.  ÖbfetnSll 

= 0.  ©emmel  m.  S^rifojen  310 

= t)on  ©emmeI:S3ii£uit  mit 

flirjcbcn  315 
= ©(^monterle  318 

s ©emmclictjmatren  321 

2Jlel;l=©ul3l3e  80 

= gebrannte  82 

21Zelonen,  eingemachte  435,  448 
» ÄomlJott  toon  291 
!Dleringue§  415 

Dleringuierte  Sutternodelu  317 

= SReblfbeiJe  Don  9tei§  306 

3JUtdh=  unb  gievfpeifen  326-335 
= =93rot,  b.  (Sintoeichen  be§5elben  16 

= =«3rote  388 

: =Öirfe  327 

= falte,  mit  (Sierllöjlen  91 

5 » « ©rbbeeren  92 

s s s ,^inibcergrühc  92 

. = = 9{eiä  91 

5 legierte  55 
= =3hibeln  328 

= =9tei§  327 
. » mit  Slpfeln  327 

* »mit  ßürbiä  327 

. = tatter  338 

c :©auce  55 
s =©cl)aberlc  318 
s :©d)ololabe  459 
s :©ubpen  81—84 
Minccd  Pies  373 
UUirabeßen,  eingemadjte  439 
2)liroton  (en  miroton)  12 
Alixccl  Pickles  in  Gjfig  451 
in  4^2 

aJlod=Surtle=9iagont  282 
» !©iit>pe  70 
9JlBl}ren,  f.  9Jtol)rrübcn. 

9J(öii’eneier  102,  103 
tUJul;n=JHö|3e  338 
s *5rud;cn  884 


2Jlolhn:5ßielen  (ÜJlohnflöfee)  338 
* =lßnbbing  non  298 
5 :©peife,  falte  338 
= ^Striejel  384 
5 :2artetetten  399 
= =2ortc  395 
3Jtül)trüben  (9Jl5hren)  213 

e iunge,  einjumadhen  427 
s unb  grüne  Grbjen  213 

s mit  ©ahne  213 

5 unb  ©pargel  214 

= =©aft  441 

9Jloo§,  i§Innbi|cheä  457 
9Jiord}eln  15,  218 

s eingemadhte  428 
5 =©auce  49 

5 m.  ©pargel  u.  Äreb|en  219 
^Rorchi^Gt  gu  reinigen  15 
= ju  trodnen  454 
9Jiüftridh  Jii  bereiten  463 
s =©ance  46 

s 5 JU  flartoffcln  204 
2Jlouiferon§  232 
9Hürbebraten  117,  158,  167 
Stürbet  £eig  ju  Dbftfudhf't  ^93 
s 5 = marmen  ^ajleten  268 

« s SHeiätorte  bon  397 
5Jlumme=Sran!,  Sraunfdhmeigcr  457 
Öliunbtajdhcn  375 
5DJuröne,  lllabües  255 
^Inrdncn,  gcbndene  254 
s gebratene  254 
s gefodhtc  254 
5 jU  marinieren  254 
2Ru|(beln  ju  fod)cn  266 
5l?u|4el=©auce  52 
iUiug,  2lpfel=  291 
e t eingemachte«  446 
» (Hieberbeeren*  446 
» '41flaumcn=  445 

n. 

9ladtc  S3arfcbc  251 
9Zabftudjen  378—380 

t altbcutjcher  380 

• engtiichcr  406 

> gerührter  3S0 

e glaftcrtcr  379 

DJcguS  459 

Ncssclrode,  CrSnie  A la  365 

» gr|rprner^ubbiugAla420 

KZeunangen  ju  marinieren  257 

• JU  röften  257 

■Uiereii,  ÄalbS«  144 


SUti^aOetifd^cS  9leoiftev. 
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9liercnfd5nitte  335 
3lotfeln  38 

= SDUl^lfpctfe  öon  317 

= > j mit  iJiife  317 

9hibcln,  gebatfenc  309 
s gel^nittenc  17 

= Seignetä  öon  345 

= erouftaben  bon  98 

= 5Dampf=  818,  319 

= SDufatens  320 

= flartoffcl»  235 

= =l?iid^cn  334 

= 3JJc’f)lfpeife  bon  308 

» in  328 
= =©d)marren  321 
5nubeln=®u;)pe  60,  62 

» s mit  cingetauffncn 

» s mit  2Jtilcf)  81 

9iütnBcrget  iPfeffertud^en  415 
3lu^:6reme  359 
5 :©cftorneS  419 
ä =*Dlc^ljpcife  316 

Obft  mifjubetoa'^ren  462 
= biinftcn  440 
= =©||ig  455 
: ßtöge  jn  34 

= :Äiid)en,  miivBer  Seig  31t  393 
= =©aucen  56,  57 
= =©uppcn  87—89 
■Dfcnbraten,  Scmctfungcn  bnrübcr  111 
OÜbcn=©auce  47 
Omelettes  (©rflörung)  12 

= mit  Südlingen  ob.  ©btotten 

103 

» anm  ©atnicren  ber  ©emiife 

335 

' mit  3fii§  103 

= mit  ÄalbSniere  103 

= mit  flonfitüten  311 

= k la  neige  310 

= Soufflees  310 

Orongeobe  460 

Drangenblüten=6reme  k la  Bavaroise 
358 

DrangenBlüten,  ©cfrorncS  bon  418 
Otbinäre  ^tpfelflö^e  40 
Orgeabe  (5)tanbetmilcl)l  460 
Opfrieilönber  ßud)en  400 

5ßain  (ßtflflrnng)  12 
» bon  §lei(^  (iFlei|d)tnfc)  162 


ipnin  bon  ^itfc^  166 
s bon  ©t^ioeinSlelicr  161 
5 bon  Etappe  200 

Pains  ä la  Duchesse  (SadlbCtl)  392 
5Palfp=9lnbeln  309 
Sanabe  12 

Sßanaben=©nppe  72,  80 
IßnncaleS  (Pannequets)  323 
s englifd}e  323 
a l)ottänbifc^e  323 

a k la  roeher  de  Cancale  324 

Sonieven  13 
iPannfifd^  262 
Ißoptitaaßu'^n  469 
a aÄatpfen  469 
5Patforcelo^l  223 
63  Satteren  13 
Saffieren  13 
Safteten  266 — 279 

Snftetdjen  bon  Sutterteig  mit  ©nD 
picon  108 

Softetdjen  b.  Sutterteig  au  naturel  109 
' = a fd)toebifd)e  109 

Sciftcten  Hinb  sn  baden  274 
: gatce  311  lalten  19 

a falte,  bon  gafanen  277 

> = bon  ©nnfelebern  279 

a a bon  §afen  279 

a a bon  ^irfd)  278 

a a bon  $ü^netn  277 

a a bon  Äapaunen  277 

a 8 bon  Sbter  277 

a a bon  9leb'^ül)nent  277 

a = bon  Se^  278 

a a bon  ©d)in!en  279 

a tbnrme  bon  9lal  272 
= a bon  9lnftern  271 

a a bon  SeeffteatS  271 

a = bon  O^afanen  276 

a = bon  gifc^  270 

a a bon  ^afen  276 

a a bon  lieringen  272 

a a bon  Äalbflcifdö  270 

a a bon  UadjS  272 

= a bon  Scb[)ül)itevn  277 

a a bon  Sei)  276 

: a bon  Siubet3ungc  274 

a a bon  ©todfifd)  273 

a a bon  Sauben  270 

: a Vol-au-vent  272 

a a bon  3f>bbet  270 

Satrone  13 

Setl3iDiebelii  cin3nmnd)cn  450 
Seterfilie,  auägcbadene  99 
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jpeterfilie  mit  ©rie^tlbfec^en  228 
» unb  ßlb^^en  mit  $cd^t  244 
* mit  23y 

5PeterftIicn=5if^f  239,  244 
s :jjartoffeIn  203,  204 

= 5©auce  48 

Petit  sal4  161 
Petits-choux  392 


5Pfanntuc^en  (Sierfud^en)  331 

= (^aflnad)t§trQbfen)  389 
iPfeffcrgutlen  einjumad^m  450 
5}feffcrfudben,  Slürnbetgcr  415 
5Pffffernüfie  416 
$fefferpot^afl  126 
iPfiffcrlinge  232 
5Pfiriid^=3lufIauf  305 

s sßreme  ä la  Bavaroise  360 
: 5@eftornei  423 

= =flaltefd^ale  91 
= sfloml)ott  291 
s 5©auce  57 
ä :3:artel£ttcn  399 
=2;orte  397 

^ifiiftd^en,  SScignetS  bon  346 

= eingemadjte  429,  433,  438 

= ©elee  öon  354 

s in  gd^mefelbmifl  440 

SPflaitmeit,  S5eignet§  bon  346 
s =@ierfud^en  333 

: eingemadbte  429,  448 

= =ßaltejd[)ale  90 
: jfindjen  bon  mürb.  £eig  394 

= =l?ud)en  bon  .g)efentetg  383 

5 sflompott  289 

5 ÜHarmelabe  b.  gcfdjnlt.  445 
= =5Jlu§  445 

s sSouce  56 

5 in  ©d^tDefelbiinfl  440 

s sSpeife  316 

s sSuppE  88 

5 sSarteletten  399 
= =Iorte  397 


53i£len  bon  ÜJto'^n  338 
$iIlQm  148 
^ilje  231 
» mit  Saube  186 


^Uroggm  99 
5pirobic§  331 
5piinlcn  (Srfldrung)  13 
« auSgebadcne  348 
« Sadcn  berfelben  322 


• gefeit*  323 

5 mit  .ßübiicrlculcn  181 

5 mit  ßonKHlrcn  322,  848 


Spiinfen  mit  3J2anbels®reme  322 

• =Spei|e  k la  reine  322 
ipiodEfinfen,  ^ombutget  125 
ipiumcafe  410 
Sßlumpubbing  299 
ipiunbetbre^el  384 
Poivrade,  Sauce  49 
SPöteBSnte  192 

s sQleijd^  (IRinbErO  125 
s s (Sc^toeinä=)  161 
= *©ani  190 
s s^bnge  abrutodben  123 
5P5rf(^w’^i  220 
?poInifd§er  ßafenbroten  171 
s ßatpfen  246 
= SEb«  86 
Sßolnifdbeg  ©ra§jb  121 
ipomctanjen,  ßatbinal  bon  460 
ipommerfcbe  ©änfebruH  190 

» ©ubbe  mit  flartofjcln  66 

Pommes  frites  204 
Ponche  ä la  glace  423 

- - romaine  424 
ipottee  oI§  felbflänbigea  ©emüfe  230 
Sßottugiefet  fludbcn  Ä1 
5 Sorte  408 
SPortuta!  229 
SPotbaP  (ipfeffer»)  126 
5Potxod:©ubbe  72 
ipoupeton  bon  9lei3  mit  ^ifdb  2S0 
s s 5 s ^lübncrn  2S0 

» . 2BiIb  JE.  280 

iptei^clbeeren,  eingemodble  436 
t =flombott  292 

5Prei§clbect:©cIcc  443 
iPre^tobf  160 
iptobbetenfudbcn  385 
IDubbing  (Zubereitung)  293 
= mit  äbffl«  296 

: mit  ©odobp  234 

s bon  Srot  ^9 

j bon  5i?^  301 

« bon  ölcijdb  301 

: gefrorner  locPfälifdbcr  419 

: bon  ©ric6  296 

s bon  4pitfc  298 

s l?Qbinett§'  300 

: bon  flalbeleber  301 

: bon  flartoffcln  298 

s bon  ßartoffel*  ober  Ävait- 

meid  294 

5 bon  floPanien  300 

* bon  flrebfen  297 

« bon  HJlobn  298 


Steoliter. 
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iPubbing  gefrorner  ä la Nesselrode  420 
s ju  gefotztem  Dbft  296 

» $Ium=  299 

« t)on  iPumpernidel  300 

s öon  3lei§  295 

= öon  ©ago  298 

» Don  faurer  ©a'^ne  297 

s öon  ©d^ofolabe  298 

= Don  ©emmel  nt.  flirjd^en  296 

s öon  geriebener  ©emmel  296 


297 

» öon  ©todfifd^  301 

s öon  SBeijenmeljl  295 

ipüree  ((Srttärung)  13 

öon  meinen  Sol)nen  210 
öon  grünen  ©rbjen  211 
öon  Äartoffeln  205 
öon  ßajlnnicn  227 
sSuppen  73—78 
iPuPo^nen  212 
«lluffer  333 

$umpernidel«®reme  k la  Bavaroise  359 
ä sSPubbing  300 
ipunfd^,  gemb^nlicber  458 
=9luflauf  304 
jßreme  364 

» k la  Bavaroise  361 
6ier=  458 
6i§-  423 


= @efrorne§  öon  422 
= =@lajur  368 
= 9lopal  458 
= =©auce  56 
= s%orte  410 
= Sßein=  458 

iputer,  garce  jum  füllen  bcr  21 
= mit  üluftern  184 
= forcierter  185 
: ©alantine  Don  185 

= gebratener  183 
= mit  Äaftanien  184 
= SJlaponnaife  öon  185 
= talte  5ßailete  öon  277 
s mit  2rüffeln  184 


(Ö. 

Quappe,  Quappenlebern  252 
Quorf,  3Jlebtfpeife  Don  321 
Quarftöfe,  gerührter  334 
Quenelleä  ober  flneff?  13 
Quitten  439 

= Sluflauf  öon  305 
= =58rot  447 


Quitten,  eingemad)te  438 
ä s®elee  444 

• Jlompott  Don  293 

» =3Jlarmelabe  447 

Slngout  Don  Sluflern  282 
= Don  6h“npignonS  282 

: Don  6nte  192 

: 4 la  finaneiöre  282 

= finin6üqui[Ienf^alen94, 281 

» D.  fjifch  in  Soquillcnfchalen  94 

s Don  gijd;  in  ©emme(=6rou> 

ftaben  98 

s öon  ©an§  190 

ä öon  wilber  ®an§  199 

: Don  Surfen  282 

» Don  Hammelbraten  151 

s öon  (6a|e  encivet)  170 

s öon  HirjdjfTeifch  167 

s ö.  k la  Toulouse  28 1 

s 282 

= Don  Äalbibraten  136 

= öon  ßonindjen  172 

5 Don  firebfen  281 

= öon  flrebfen  in  ®oquit(cn= 

f (holen  95 

= D.  ßamm  m.  ©auerampfer  153 

5 m§le  281 

» «mod=3;urtle=  282 

5 Don  üteh  168 

= 3liffole§  mit  98 

» k la  Toulouse  281 

* öon  Trüffeln  282 

« öon  ä3ilbf(hlDein  173 

= -SBürflc  107 

s s öon  3^ifd)  107 

9lal)mbrei  eingebrannter  329 
» mit  Sliameln  328 

ütohmftrnbeln  312 
SRameln  328 
9tamequinä  93 

ülanjige  Butter  ju  öerbeffern  466 
IRopteren  (©rttdrung)  13  , 

3tauchf[eif(h,  H“n^burger  124 
Ravigote,  Sauce,  falte  54,  toarme  52 
'J{rbl)ul;n,  gebroteneS  196 

= gebratenes  auf  nnb.  2lrt  196 

s gefülltes,  mit  Trüffeln  197 

' ©ratin  Don  197 

= ©almi  öon  197 

= ©antö  öon  197 

SRcbljühner  eiiiäumnchcn  430 
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SleB’^ii’^ner,  geBtatcnc,  ouf  berfdfitebene 
2trt  196 
» »Ääfe  197 

• =5pa|lcte  (falte)  277 

= * (toarmc)  277 

= =©u))))e  77 

9leT;=Söraten  168 

= =fViIet§  imb  6Bcalo))§  toon  168 
= =fleitle,  gefd^morte  168 
5 fllopB  bon  168 
» =ÄotcIette§  168 
» sSebet  168 

» 5Pofiete  bon  (falte)  278 
» s » (Warme)  276 

= =3Iagout  168 

Stcibetu^en  bou  Ifartoffctn  235 
tReinedauben,  eingemai^te  434,  439 
Sfienetten,  wluB  bon  446 
(Rei§=5auflaut  304 
« mit  Qlpfelfinen  340 
» SeignetB  bon  345 
s =Greine  ä la  Piemontaise  366 
» 5 A,  la  Princesse  365 

5 ä la  creole  327 
= GroqnettcB  bon  97 
= Grouftaben  bon  98 
= mit  flalbfleif(§  133 
= =lfaltcfc[jale  89,  90,  91 
= alB  Kartoffeln  233 
ä sKafferoüe  280 
= »Klöfee  fiu  ©n})f)«n  38 
5 4 la  Malte  340 
s mit  3Hanbelmil($  327 
= .SJlc^lf^eife  306,  307 
ä s fflcignetB  bon  345 
. «Diild^»  326  ^ 

» s mit  327 

= s falter  338 

s • mit  KürbiB  327 

5 tPoufieton  bon  280 
« '^flnbbing  295 
s an  reinigen  26 
- 5©dbnitte,  gcbactene  307 
3 «©eiin  457 
3 3©u|3pe  62,  79 
3 sSorte  mit  Slpfcirmcn  373 
3 - mit  Gitronen  372 

3 3 bon  mürbem  2cig  397 

r.ci§grie^,  fflammeri  bon  336,  337 

• Klöfec  bon  39 
nici^fer  232 
tKcmolaben=©ance  54 

9lcfle  bon  ©diinfcn  mit  fRubcIn  157 


3tbQ)Jontifa=©aIat  285 
9tl)eimoein=G5elee  351 
Stinberbraten  470 

gefd^morter  116 

9Unber=Gffig=©cbm  orbroten  115 

• »3fitct  ä la  Flamande  118 

» • gebratene»  117 

• » gebämpfteim.2Rabeitall7 

= <■  4 la  jardinibre  118 

= «®aumen  125 
» »Kalbaunen  126 
» »KoteletteB  118 
= » auf  SBtener  5Irt  119 

• »©c^morfleifd^  114,  115 

= * faltei  115 

3 .©djhjönae  122 
Siinbcraunge,  forcierte  122 

• frif^e,  mit  ©auce  122 

= gepöf.  ober  getdnd^.  123 

3 haftete  bon  274 

fJlinofUifc^  in  ber  SBraife  114 

• ouf  -Hamburger  2lrt  einiii’ 

bötetn  465 

3 auf  anb.9Irtein3ubBIcIn466 

5 gefo(bt^3,  ju  braten  ober 

an  r5flen  126 
3 Enti-ecote  bon  118 

= Ktob»  bon  123 

3 mit  einer  Kru^e  124 

3 mit  einer  fRcUtrufle  124 

3 9louIette»  bon  120 

• a>i  fo(ben  113 

9tiffoIe§  mit  SRagout  98 
ütitter,  orme  333 
SRoaftbeef  116,  470 
Kobert-Sauce  53 
Sloggenbrot,  feincB  462 

Stope  gemifd^te  5’^ücbte  in  SBrannt« 
wein  ober  Gognat  439 
5Ro[entobl  220 

9{oitnen  unb  ^iogebutten  atö  Kombott 
288 

• »©auce  46 

• a“  teinigen  26 
JRifl^SBrattüurft  163 

9iote  SBirnen  cinaumad^en  437 

• ©rütie  337 

• 3obonnic'becrcn  einaumad^cn  432 

• SRüben  (©alot)  286 

• • einaumadjcn  452 
5Rot!obl  (tRotfraut  jc.)  223 
tRotfraut  223 
5Rotiocin3©auce  56 
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5ftottPCtn=©iH)pe  85 
äloutabe  ton  9tal  249 

• bon  6nte  192 

• bon  ®on§  190 

• bon  ©d^toein  159 

• bon  SBilbfc^rodn  174 

Siouiettc»  bon  Äalbfleifc^  185 

• bon  SKnbflcifc^  120 

» bon  ©eejungcn  263 

= bon  SDßixpnglo'^l  221 

Koyals  (fllöfeO  33 
Silben,  rote  (©atnt)  286 

• etnäitinad)en  452 

= bjei^e  mit  ^>erf)t  216 

• <•  mit  flatbaunen  216 

» • mit  fiaftanien  216 

= » mit  ©a'^ne  216 

« »©iibpe  74 

• Seltüioet  215 
=•  SBaHer»  216 

Sübbl  QuSglüljen  466 
Sü^reiet  mit  SBürftingen  102 

• bon  Äibic^«  ober  SDlöbenciern 

103 

= mit  flieter  ©brotten  103 

= mit  8a^S  102 

Sumpfd^en  238 
Sum=©auce  55 
Sumforbjd^e  ©ubpe  72 
Snmbjleafä  120 
Su|iiltbe  ©iippe  71 
SujfiicgeS  ©elee  355 

©ilc^rtftfie  SOle^lfbeife  308 

• * Seignet§bon345 

• • mit  93i§tuit  unb 

tpfeln  308 

• » mit  fyritd^tcn316 

• • m.2Jlatronen308 

©afuSuppe  (grüne)  68 

©ago  SU  reinigen  26 

©agofl^e  40 

©ago,  S3ier»©ubpe  mit  86 

• j^tammeri  bon  337 

» lialtcfct)nle  non  90 

’ • • mit  Sothjcin  90 

• • • mit  ©al)nc  90 

• iPubbing  bon  298 

• «©auce  56 

• 9E0ein»©iipbe  mit  84 
©Q^ne,  gejdjlagene  faure  358 


©a'^ne,  gefd^tagene  füße  357 

• ^te^lfpeife  bon  faurer  317 
©nT;nen«®efrorne§  418,  420,  421 

• sfllö^e  mit  Sarmefantä|e  326 

• »©auce  51,  365 

• -aiöaffeln  391 
©nlot,  S8ot)nen=  286 

• SBrunnentreffe*  285 
= ©nbibien«  285 

» gijdö-  243 

« ®arten!ref|c»  285 
’ gemifd^ter  287 

« ©urten»  286 

» ^etingS“  283 

" 5tolienMer  284 

= .ffartoffel=  284 

. 287 

« Äopfs  285 

= S^opontifa»  285 

= bon  roten  Süben  286 

s ©arbetten»  284 

= ©elleric's  286 

. ©pargel»  287 

» ©pcdE-  285 

: bon  5i|db  243 

' bon  ^ül)nern  183 

= bon  Rümmer  264 

» toarmer  ÄrauP  223 
- SBur^el',  geftürjter  237 
©almt  (6rt[iirun^  13 

• bon  Snte  193 

= bon  @nte,  milber  199 

= bon  ffafanen  194 

X bon  ÄrammetSbögetn  201 
5 bon  Sebbiipnern  197 

= bon  SBalbj^nepfen  198 

©alpicon  (@r!Iärung)  13 
» $aftctc£)en  mit  108 
©ntj,  Xafcl.  467 
©ot^gurten  einjumod^en  454 
©Qnb=floIlotfd^en  404 
• »flringel  401 
5 »Sorte  408 
ä -SBic^ei  407 
©arbettenbutter  27 
©arbeiten,  gebadcne  101 

» = farcicrtc  101 

' J?aitapec§  bon  101 

- ju  reinigen  27 

- -©atat  284 

- '©auce,  braune  u.  tvcijje  45 
©niiboVcn  212 

©auce,  äpfel»  57 
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Sauce,  9l^)riIofen-  57 
= 2tu[tern=  51 

* ä la  Böchamel  50 

* über  Slumenfo^l  45 
' Satter*  47 

* Sutter*  mit  91nct)obi§=Gifenä  48 
« caramel  308 

= 6^ampignon§»  50 

* ßumberlanb«  55 

* $iE=  253 

- @|iragon=  48 

=>  ^ritaflee»  53 

* grud^t»,  lolte  366 

= @runb=  (6ouU§)  43 
= ©Urten*  48 

* hachöe  49 

Sagebutten=  56 
eriug§=  45 
* .^imbeer*  57 

» Rümmer*  52 

* boHünbiJc^e  44,  45 
=>  3o'§anni§becten*  57 
= labern*  47 

= - mit  flatbflcifd;  133 

» fiirlc^*  56 

s Äräuter*  50 

» i?reb§*  52 

* ßümmel*  46 

= ÜJtabeira»  50 

a Mayonnaise  53 

» Sleerrcttid)--  52 

- 5JliIcö=  55 

= ÜJJord}eIu=  49 

= IRoftrid^*  46 

= 3Jiufd}cl*  52 

» Dlibeu'  47 

. 5!ßctcrfilien=  48 

= Sfirfii^en  57 

a Pflaumen*  56 

a poivrade  49 

a tßunfd)-  56 

3 ä,  la  ravigote  (falte)  54 

a - - - (tuarme)  52 

o r^molade  54 

3 Robert  53 

3 Dlofium*  46 

3 [Rotmein*  56 

. 9lum  • 55 

3 Sago«  56 

. Sal)iieu5,  51,  366 

3 Sarbellen«,  braune  u.  toci^e  45 

3 Snueramtifrr  49 

, Sdjuittlaud)  48 


Sauce,  Sc^ofolaben*  57 
' S))argel=  47 

* faure  Sped*  46 

* tartare  138 

«>  tomate  51 


- Trüffel»  50 
= SBein*  55 

- SBeinfcEiaum:  ob.  G^oubeau  .>5 
« S^ieitU  51 

SauciHe§  163 

* in  Sutterteig  110 
Sauerompfer  228 

' eingemadbter  427 
» =Sauce  49 

3 »Suppe  59,  67 

Souertot)!  224 

- einjumod^en  454 
= mit  ^ifdb  225 
« mit  ^ifep-dRagout  225 
Sauertraut,  f.  Sauerfol)!. 

Saure  Gier  330 
=■  « mit  Sped  330 

«■  toei^e  Sol^nen  210 

* ©urten  einjumad^en  454 

- flalb§teule  130 

* Kartoffeln  204 

3 Klö6e  34 

- ßinfen  212 

« Sapne,  Slebifpeife  bon  317 
* ißitbbing  bon  297 
3 Sped*Sauce  46 
Saurer  Sdbloeinebratcn  154 
Saut6  (©rtldrung)  14 

* bon  fjulou  194 

» bon  ßübnem  au  supreme  1 1 'J 

- bon  ßadb§  258 

» bon  ^eb'bü'^netn  197 

* bon  Rubber  240 

Sautieren  14 
Snutierte  ©änfeleber  191 

5 .fiammebKütcletteS  149 
: Kalbileberfdbnitte  142 

s Kalboiiicren  144 

* Kotelettes  134 
Soutierter  3“ubcr  240 
Sobopertobl  220 
Sdjaberle,  5Jlild^=  818 
St^aum:5RiId^  t» 

> s sSiippc  (SaniHeufupVe) 
83 


Sdjeibenfartoffeln,  gejlobt  208 
Sd^edfifd^  259 

< k la  Bdcbamcl  259 
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Sd^eüfijdf),  getiadciier  259 

= mit  feinen  flräntern  259 
©d^infens  Segröbn. , f.  ©d)intcnrefte. 
in  SBiirgunber  156 
einaiifjöteln  464 
gebacfenct  156 
gelochter  geräudjerfev  155 
mit  einer  flrufte  156 
marinierter  156 
=5flaftete  (falte)  270 
©djintenrefle  mit  5lnbeln  157 
©djieicn  in  S3ier  getod^t  252 
s mit  Speterfilie  252 

= mit  fanrer  ©a'^ne  unb 

Ändern  252 
©(blüffelfud^en  344 
©dnmanterle  318 
©dgmauen,  vtbfcl'  322 
= «meljl  321 

= 9lubel=  321 

= ©emmel=  321 

©d)mcläcnbe  ©tafur  368 
©d)merlen  238 
©dbmorbroten  115,  116 
©d^morfleifd^  114,  115 

= k la  Daube  115 
> bom  ©irfib  167 
©ibuäpcl  264 

©qnee  öon  @ituei6  a“  fdilagcn  24 
» ä grüd^ten  305 
©dbneebätle  344 
©ebneeberg  339 
©dbnee=®lafur  370 
=Ätö6e  83,  91 
=9lodeln=©beife  342 
=Omelette§  310 
an  fdblagen  24 
=2Daffeln  391 
©ebneibebobnen  209 

' mit  ©al)ne  ob.  fDlitdh 
209 

cinanm.  453 

©dnepfe,  f.  SGBalbfAnenfe. 
©Anepfenbrote,  f.  aBafbftbncbfc. 
©dgnttte,  englifdbc  343 
®rie§=  335 
= Äalbflei]db=  130 

= Äalbäleber:  142 

= lfalb§nieren=  144 

= ülieren*  335 

©d)nitttaucb=©ance  48 
©dnihel  (Äalbä»)  135 
Sdböpfenbraten,  f.  Hammelbraten. 


©dbofolabe,  3lnflauf  Den  303 
= 3)unfl=®reme  bon  362 

= ®efrorne§  bon  418 

= 5mildb=  459 

= 3Baffer  459 

©djofolaben=a3lancmanger  356 
ä =Sörot  411 

= =6reme  363 

= =6reme  k la  Bavaroise  359 

= =®lafur  369 

= sfDlatronen  412 

= lißlä^dben  414 

= =$nbbing  298 

= =©auce  57 

= :©nbbe  83 

©djode  263 

©ebreden,  f.  Slbfcbvccfen. 

©ffliiffell)cc(|t  244 
©dbüffebipaflete  bon  ^ifdb  270 

= : b.  jung.  Hübnern  269 

= = bon  Äalbfleifdj  270 

= = bon  tauben  270 

©djloaben,  glammcri  bon  337 
= in  «mild)  328 

> =©nppe  83 

©(bloamme  231 
©dnlDdnae  bom  9linb  122 
©dbibarae  S3efingä=  (Hcibelbeeren=) 
©uppe  87 

©dbloarae  «Maulbeeren,  omp  ott  bon  293 
©dbtoarafaner  bon  ©önfeflein  188 
©d)lDaralDuracln  218 
©cbtoebifdbe  «Paftetdjen  109 
©djtoefclbunft,  ülprifofen  in  440 
' SSirnen  in  440 

= ©rbbeeren  in  440 

= ^ieberbeeren  in  440 

= Heibelbeeren  in  440 

= Hiitbeeren  in  440 

= 3obanni§beeren  in  410 

= ßirfd)en  in  440 

= iPfirfidben  in  440 

= $ftaumen  in  440 

©d;loeinebraten  154 

= fanrer  154 

©dbtoeini=6arree,  fruftiert  158 
« =0^ilet§  158 
= =Jloteletteg  158 
=,  = gebadfte  158 

©d;ioeineflcifcb  w*it  Hi>^ff  159 
» Älopg  bon  158 

©dbioeinefebwarten  als  ©tanb  350 
©dbttjein,  SRonlnbe  bon  159 
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S(^h)duBfü&e  159 

©mireiniieule  mit  einer  ilrujle  155 
©mtoeiniIot)f,  «fiiHter  159 
SmlceinBleber,  1ßain  öon  161 
©mmein§=5pB!elfiei^c^  161 
©cQnjemmftö^e  32 
©ceftinte  257 
©eejungen  263 

s gebadene  263 

s SRouIettcB  bon  263 

©ellerie,  gefüllter  218 

s nl§  felbflänbigeB  ©emüfc  218 
s mit  ’^oEänbijc^et  ©auce  218 
ä 5©alat  286 

= 5©upf)e  75 

©cmmel  = SSiBtuit  406 

s 5S8iBtuit=5Jlct)Hf)eifc  mit  ilir= 
fd^en  315 
= ju  braten  26 

= sßrouftabcn  m.  Ulagout  Jt.  98 
: sGierfud^cn  333 

i einanmcidien  16 

= :^tö^d)cn  33 

: sßiidjen  335 

= sUJteblföeife  mit  311 

: • m.  2lf)ritofcn  310 

= iipubbing  297 

©cmmelfc^marren  321 
©enfgurfen  einjumac^cn  449 
©cnf=©auce,  f.  HJloftrid^sSance. 

©enf  311  bereiten  463 
©ctieier  330 
©icbfäfe  334 
©ittebub  459 
©orbett  400 

©panferfel,  gebraten  163 
©banifdje  Sorte  415 
©panifcljer  Söinb  415 
©bargcl,  auf  bat)erifc^c  ÜJtanier  215 
= Sred)=  214 

5 cingemadjter  427 

: 3U  füd)en  214 

5 iinb  5Jlol)rritbcn  214 

= =©atat  287 
5 :©niice  47 
s ©langem  214 

©baücn  (bon  iiartoffcln)  37 
= (bon  5Jlcl)I)  37 
©pcdbarben  (©fjcdplatten)  14 
©bcdiCSiertiid^crt  332 
» =«elee  356 
> t31ud;cn  388 
. .©alat  285 


©bed=©auce  46 
. unb  Swieficlit  3U  braten  27 
©biden  28 
©bid=21al  250 
©bidganS  190 
©picgeleier  330 
©biegelgtafur,  branne  370 
©biepraten,  Semertungen  barüber  111 
©binat  227 

= aüf  fäc^ftfd^e  3ltt  227 
©binatllofe  227 
©binotmatte  29 
©bri^glajur  367 
©briütuqen  343 
©brofjentol)!  ober  ©btutcn  226 
©brotten,  DmelctteB  mit  103 
« IRü'^reiet  mit  103 

©brüten,  f.  ©broffento'^1. 

©raBsb,  121 

©tacbelbeeren,  Jlombott  bon  292 
s eingemad&te  429,  436 
©tadbel6cer=SartelctteB  398 
s =Sorte  373 

©tSrtme'^I,  ^tammeri  bon  336 
©tanb  14,  349 — 351 
©tangenfbargel  214 
©teotB,  Hammels  149 
©teinbutte  262 
©teinbiläe  232 

« cinjumad^en  428,  450 

©tinte,  gebadeue  255 

s mit  faurer  ©a^ne  255 
©todfifd^  260 

s mit  jungen 

EJtö'^rcn  262 
! s^Paftete  273 

s ?pubbing  bon  801 

s mit  ©abne  261 


©tör  264 

©totte  ober  ©hiebei  382 
©toljer  ^jcinrid^  108 
©toben  14 

©trafjburgcr  flartoffcln  200 
©treufcltucbcn  381 
©triescl  382 

. 3«oT)n.  884 

©trubel,  äßieuer  393 
©trubcln,  5)la!roncu=  392 
I 5RaI)m«  312 


©iit.^e  161 
©iiflcr  380 

©üije  ©urfen  einjumad^cn  449 
©fi^e  ^latroncn  412 

©uUan=©bf'i'^ 


SUi)(;a()eti{(I)ei$  9leoi{tev. 
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SufUjf,  ^)aml)uv9cr  9lal=  68 
= 9^al=,  auf  anbete  3ltt  09 

= 9Ipfet.  89 

s 93erg=  85 

= Sefing§=  87 

: iöicr=,  ncrfd^iebcite  86,  87 

= 33trnenä  88 

» Sifc^ofStoerber  81 

ä Süfinen=,  Spbmmerfdje  66 

= ‘-yol)nen=,  mit  ©fjcd  66 

= Ötuts  ($ier=)  86 

= . «Diilc^O  81 

= . (2ßaffet=)  79 

= 93ittteruüldt)=  84 

= cardinale  64 

: chasseur  78 

: k la  Crdcy,  mit  (Snte  74 

: mit  6iergräuf)d;en  62 

= mit  ©icrtlöfeeu  63 

= (Srbfeit=  75 

5 grüne  @rbfen=  (2öaffer=)  81 

» (itbbeeren»  88 

= ffabens  ob.  iJafonnub.s  60,  62 

. 69,  70 

= meifdjbtü'^s  59—72 

= ö^ieberbcer:  88 

= fraujbfifc^e  59 

ä ®ranpen=  (f^tcifc^brü’^:)  61 
= > (iöiitcl)=)  82 

= = (iffiaffetO 

= (mit  Sßein)  85 
= ©raubenfcim=  68 

= legierte,  mit  ©rie^febnitten  03 

= ©rie6=  (ffleifc^brül):)  62 

• . («Diilcb=)  83 

» • (SBaffer»)  79 

= ©rünfol^l:  72 

= .ipafergrü^:,  mit  SJiiM  82 

(a5ßaffer=)  80 
= •'pagebutten»  87 

= |>ammctfleifd)=  65 

= .peibclbecren»  87 

= .pimbeeren»  88 

= .potunberbeer»  88 

= .püljner»  65 

= .Jubenne  59 

= flalbflcifc^»  65 

= Don  ßäibcrlungcn  65 

: bon  fianinc^cn  76 

» itartoffel»  66 

= . (SBJaffer»)  79 

’ .Herbei*  68 

= Herbei  (äöaffcr*)  79 


©ubfic,  Hirfdj*  87 

* Kare  mit  Hröiitcrn  jc.  59 

= * » 'Rubeln  60 

s * = ©Querampfer  ic.  59 

: = * ©d}meminfl5|eu  60 

= * * berlornem  .pnljn  60 

» Hrftuter*  mit  gefülltem 
falat  63 
= Hreb§=  64 

* Hümmel*  (SBaffer*)  80 

= .HürbiS*  mit  fölild)  82 

* einfad)e  Uinfen»  67 

* mit  üRaccaroni  ic.  60,  64 

* ilReljl*  (gebrannte)  82 

= * ('JJIild)*)  82 

= * (SH3affer*)  80 

* mit  gebadenen  3Jlel)lerbfen  67 

■*  9JiUtl)=,  mit  Srot  81 

= * mit  S3ud)mei3engr.  83 

= 5 mit  ©rauben  82 

* * mit  Ojrief)  83 

= * mit  ©rüljfloö  83 

* = mit  .pafergrülje  82 

* = mit  .pirfe  83 

* * mit  Hortoffelmcljl  82 

* = mit  Hürbiä  82 

= = mit  'Rlanbclflö^en  !81 

* * mit  *Diannagrühe  83 

= * mit  9J(cl)ltlü6  t<2 

* = mit*JJlel)ltlümbdjcii81 

= * mit  'Rubeln  81 

= = mit  ©d^ioaben  83 

* * mit  S'i'icbeln  83 

= 5Rod=3;urtle=  70 

* 'Rubel*  60,  62,  63 

* Obft*  87—89 

* 'Iknaben  72,  (SBaffer*)  80 

* 'liflaumcn*  88 

* '-ilolnifdjcr  Sljee  86 

* '.pommerjdjc,  mit  So'^nen  66 

' ' mit  Hartoffelit 

unb  ©Ute  66 

* 5ßotrod  72 

« pur6  bon  l8lumen!ol)l  78 
= * bon  gelben  ©tbfen  75 

= = bon  grünen  ©ibfen  75 

* * bon  ©eflügel  73 

* * bon  -pnfen  76 

= * bon  ifalbfleifd)  77 

* * bon  HrammctSbögcln  77 

= b.  Sinfen  m.  9iebl)lilju  74 

» * bon  *Ütaronen  76 

» = bon  9iebt;üljncrn  77 
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©uppe  pur6  bon  hjet|cn  SlüBcn  74 

s s bon  ©cUerie  75 

==  5 bon  SBilb  76 

: 5 bon  SBurjeln  73 

j ! ä la  reine  73 

» 3lct§=  62,  (SBaflerO  79 

> iRottoein»  85 

>=  Slumforbfc^e  72 

c 9tuP(]^e  71 

= firüne  ©aft=  (i?Icif(Mtü'^=)  68 

= ©ago=  (S3ier=)  86,  (2Beiii=)  84 

= 6auetambfer=  67 

= ©i^aunt=2JliId^:  83 

©d^otolaben:  83 
: SEouBen«  65 

= SDßein=  85 

= ®aner=  79—81 

: 2ßeins,  mit  SSiStuit  84 

5 2öein=,  mit  SBrot  84 

s SBetn»,  mit  33tot  unb  flovin= 

t'^en  84 

5 2Bein=,  mit  i?artoffcImcl)l  85 

= 3Bein=,  mit  ©ago  84 

e a5Bein=©d)aums  85 

s SOBci^Bier»,  m.  ilartoffelm.  86 

s 5 m.  5Rei§gnc§  ober 

®ricß  86 

• s mit  ©ago  86 

• 5 mit  ©emmcl  86 

= = C43oln.  3il)ee)  86 

: SOßinbfors  78 

» (franäBfijd^e)  S'^icBcl»  66 

©u^^)en!röutcr  14 
©iipjjenmutäeln  14 
SuprSme  bon  ^ül)itern  179 

Snfclfalj  ju  Bereiten  467 
Sarlelctten  (ßrllärung)  14 
= 9tpfcl=  400 

: 9lpri£oJcn*  399 

5 6itronen=  399 

: mit  ßreme  898 

5 GrbBcer=  399 

; ßimBcer*  398 

= Äir|d^=  399 

! mit  ßonfctt  401 

: bon  9Jlanbcln  374 

• ÜRorjipan  413 

r 9JloBn.  399 

= ^firfid)=  399 

. ipflonmcn»  399 

e m.  geld^lagencr  ©a’^nc  398 


Xorfcletten,  ©tac^elBeeren:  398 

5 bon  mürBem  Xeig398,  401 
SauBcn,  ölte,  au  Broten  186 
s jforce  aum  Jütten  ber  22 

: fjriloil'ee  bon  186 

= geBrotene  185,  186 

= mit  SBIumenlo'^l  186 

= mit  floBfifltot  1S6 

5 mit  5Jlord^eln  186 

j mit  IJJilaen  186 

= mit  9lei§  186 

: '41o|lete  bon  270 

5 :©uppe  65 

£au|enbBIötter:3iorte  372 
Souienbjo'^rlu^en  403 
£eig  aum  üluiBoden  27 
= Sutter:  ober  93Iätter=  267 
= gcBrü'^ter  2Bo)fer=  269 
= liefen»  378 

= iitürBer  a^t  OBftlnd^en  393 
: luürBer  au  ißoftctcn  268 
jeiggitter  üBer  ßudjcn  896 
3:cig=5Ronb  auf  eine  ©d^üffel  au  fcljen 
275 


leltotoer  SRüBen  215 
£cnbron§  (GrUörung)  14 
. ßolB§=  106 

• 2amm=  ä la  Villcroi  106 
X^celuäen  bon  mürBem  Seig  398 
£Bee,  Ipotnifd^er  86 

Sdiüringer  ilartoffclflöfec  35 

• 9loft=S3ratmürfle  163 
Sifone  456 

Tomate,  Sauce  51 
Sorte,  9tbfcl=  370,  373 
s 9lpfeirinen=  896 
s 9lpritofcn=  897 
t SBoum«  ober  lBnnb=  410 
t iBi§luit=5Banb=  411 
tSlötter«  370 

r iöl&ttcr«  mit  Creme  patissi^re 
371 

« 9?rot=  409 


cnglifd^e  91bfcl=  397 

. sDlonbcBS3lüttcr=  371 


t bon  flirft^cm  397 
t 2inaer  395 
I Ollafronctn  412 
. 'llionbcl:  407 

r Minced  Pies  373 


= WoBn*  395 
I bon  ^firrtcBfu  397 

5 bon  $flanmcn  397 


SnpOaDctlfrtjeö  9lc(jiftcr. 
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Xorte,  5Porhigtcfcr  408 
s 5Pimfd^=  410 
Dlei3>  372,  397 
' « mit  Slpfelfiiieit  373 

= » mit  Sitvoncii  372 

= Sanbs  408 
= ©{janifAe  415 
» ©tad^clüceri  373 
= 2aufenbblQtter=  372 
= llngarifd^e  409 
= Sßiencr  408 
Sorten,  aipfel:,  fleine  373 
Sörtdjcit  Don  Blätterteig  374 
Süiirniercn  14 
Sraneben  14 

Srand^iereu  ((Srlläruitg)  14,  470 
Toumiquets  377 
Srabpe,  gebratener  200 
Srappe,  $ain  Don  200 
Srappenbrüfle,  gefd^morte  200 
Trongons  de  veau  130 
Sriiffeln,  eingemad^te  428 
« tRagout  bon  282 
Srüffel=©auce  50 
Srutbalbn,  f-  Buter. 

SürfifÄe  aBein=©uppe  85 
Sürüfdben  tBeyen  einanmadjen  452 

IL 

UngorifAeS  ®ulafd)fteijdi  121 
Ungarif^e  Sorte  409 
Ungefd^älte  Pflaumen  in  gffig  ein= 
jumad^en  448 


V, 

BaniCe,  Sluflauf  bon  303 
' sßreme  363 

* A la  Bavaroise  31 
s :©peife  341 
Sunfl=6reme  bon  362 
Öefrorneg  bon  417 
®elee  bon  355 
' =©upbe,  f.  ©d^onm-BUId 

©iippc. 

Banidefiidben  403 
Beild^en=eifig  455 
' =@elee  bon  353 
Berlöten  bon  Btec^büdjfen  426 
Berlorne  gier  17,  330 
Berlomeg  .6ul,n  42 
Bogtlänbif^e  Äartoffeltlbüe  35 


Vol-au-veut  (grflärimg)  14,  272 
’45ofiete  im  274 

Borbereitung  ber  Btaronen  3C.  29 
Borfd^neibeit  jc.  470 
Vulcains  347 


w. 


JÜ5ad)§bol)nen  428 
SBüffeln,  ^efen=  390 

= bon  gefd^Iageuer  ©abne  391 

» ©d^nee=  391 

= 391 

SßalbfAnepfe,  gebratene  198 
aOatbfdinepfen,  ©alini  bon  198 
aöatnu|=6reme  A la  Bavaroise  359 
Blalnüffe,  eingemadbte  433 
aOnrmbter  458 
aOarme  hafteten  269—277 
aßarme  ©auce  A la  ravigote  52 
äöarmer  flrautfalat  223 
Blaff er=®Iafnr  368 
» =SRüben  216 
« :©AofoIabe  459 
s =©iippen  79-81 
®afferteig,  gebrüljter,  31:  ipafleten  269 
-iöeinbeertnd^en  383 
aBei^nad^tgftoße,  f.  ©toHe  u.  ©trieAct. 
aßein=6reme  364 
' =B»nfd^  458 
= =©auce  55 


' 'ic5aum=©ance  (g^aubeou)  55 
' = »©uppc  85 

= ■Suppen  84,  85 
aBeifjbier=©iippen  86 
Bleibe  BoI;nen  210 

- mit  ©nnfctlein  188 

= Bü«c  bon  210 

= faure  210 
SouUi  43 


' ^ol;anni§beeren  offne  flerne  ein» 
aumadjen  432 
= ■<?npern=©auce  47 
^ lJiimmeI=©aucc  ju  ©tinten  46 
' '■.Rurnberger  Bf#’rtnd§cn  415 
' Stuben  mit  $cdt)t  216 

= » mit  ßalbannen  216 

= ' mit  Jfaftanien  216 

‘ ' mit  ©atjne  216 

= = ©nppe  bon  74 

= ©nvbctlen=©auce  45 
■ oucterglafur  367 
BUeifjrr  fläfe,  gerührter  334 
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SJipIjaöctlfcfteß  aicßii'tct. 


Sßeifeer  ßüije,  5JleI)%eiie  ton  324,  325 
2ßcif?e§  9lagout  üon  ßaH)§braten  136 
SUd^fo^I  222 

« farcierter  222 

• ge'^adter,  mit  ©atjne  224 

SBeißtraut  222 
2Bei|mel)I  16 
2öei§fauct  boii  6nte  192 
5 bon  ©Qit§  189 
Söei^en,  türfi(cC)er,  eiitäumodjm  452 
SSeiaenmcI)!,  ißubbing  bon  295 
2öpI§  251 

Söeljc^Io'^t  220,  221 
SBcftfälifc^er  gefrotuer  ißubbtng  419 
2öt)ip  457 

SUiener  iJottatfc^en  403 
= 9tinbci;=i?oteIette§  119 

= ©trubel  (3lpfeI=Strubel)  393 
s Sötte  408 

SBilbbrct,  untet  <g)itl(^  unb  SRc’^  jc. 
tfflUbe  6-nte  199 
= @an§  199 

Sßitb’^afdjcc,  6roquette§  bon  96 
2BUb[d)wein,  Stagout  bon  173 
j 9?ouIabe  bon  174 
2BUb{djioein§=58ratcn  173 

s =fieule,  gcJd)mott  173 
» =flopf  173 
= =9Uittcn,  truftiert  173 
SCßitb=(5uppe  76,  77 
Sßinb,  ipanijd)«  415 
SBinbfor=6iippe  78 
aSJirlingto^l  220,  221 
5 gefüllter  221 
s SJouIctteS  bon  221 
Sörulen  217 

Söuc^teln  bon  itrcbfcn  320 
üßurfi  bon  ßalbfleijc^  135 
SBurjeln  14 

5iöurjel=©alat,  gcflütgtcr  287 
t :©uppe  73 


3. 

Raubet  4 la  Bdcharael  242 
= gonjer  238,  239 
: s farcierter  241 

s 5Uet§  bon,  beforiert  240 
: 5 gtofee  gebodene  241 

» = Keine  gebodene  241 

: gcbodener  241 

: gebratener  242 

: gcfpidter  248 

» ©tatin  bon  242 
: Dtap  onnaife  243 

mit  Uleterfilie  239 
= SJaftetc  bon  272 
= jautierter,  mit  feinen  ßräulem 
240 

s in  ©tüdcn  239 
Simtröbrd^cn  391 
!3imt=2DaffcIn  391 
3udet  (@rob=  unb  §agel=)  370 
3uderbrejeln  414 
3uderglafut,  hjcifee  367 
3uder=3üS  30 
^udcrf^oten  211 
^unge,  ÖQmmeI=  152 
= ,ffalb§=  138 
= 9Unber=,  farcierte  122 

! : 122 

= s gepöfelte  123 

: : gcräud^erte  123 

^mctfc^en,  f.  ipflaumen. 

^loicbad  387 

5 glafierter  387 
3loicbcI=flartoffcIn , geftobt  208 
< »ßuc^en  388 
t =0auce  auf  anbcrc  9Irt  51 
• iSauce  mit  ßümmcl  51 
= =0ubbc,  fran3Drtfd)c  66 
» » mit  ^tit(^  83 

Sioicbcln  (iperl=)  einjuma^cn  450 
« ' gcfüEtc  231 
gcfd)mortc  231 
iinb  Spcd  ju  braten  27 


•aOrrt  14 


?)Ur«rfe|je  5oft'U(4brudtetcl.  ©Icpban  ®(ibcl  i Co.  in  «Ucnbntfl. 


Tab.  I. 


I 


I 

i 


®fUmig  citic5  UitiJifs. 

S e n e n n u n a. 


1)  SdimanAftiid. 

2)  ®oS  untere  Scfimaiiäftücf. 

3)  2)ie  6rfe  be§  SdötnnnäftUdeS. 

4)  ®er  Slinberbraten  ober  6naf.  Braten. 
4a)®aS  gUet  ober  bey  Senbenbraten,  ließt 

innerbalb  ber  Slippen,  bid)t  nm  iRiicfarat. 

a)  5Der  Äopf  be§  gitetS. 

b)  S)aä  befte  <2tiid. 

c)  2)ie  ©pipe. 


5)  ®aä  iRippenftiicI. 
ö)  ®er  Äanim. 

7)  ®ie  ipeffen. 

8)  ®nä  Statt. 

9)  ®ie  Sriift. 

10)  S)ie  ®iinnunflen. 

11) ®icgil6c.  V a-  r >. 

12)  ®er  narf)  gnnen  Iießenbc  ©eil  ber 
Jteute,  flenannt  Obcrft^ale. 
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Tab.  II. 


Tab.  III. 


1) 

2)  Jöarfd)  (SatS). 

3)  .Sflito«' 

4)  AaulBac[d^. 

5)  jtabcljau. 

6)  ©teinbutte. 

7)  .^afcnlais. 

8)  ^^einla<^§. 

9)  itataufilie. 

10)  öec^t. 


11)  ©tlberlac^g. 

12)  3Jlutäne. 

13)  ©t^lcic. 

14)  2Ber§. 

13)  jtacpfeit. 

16)  üuoppe  (2:rü[i^e,  Slaliaupe). 

17)  Sleunawge. 

18)  9IoI. 

19)  ©eejimge. 


Tab.  IV 


1)  SRinbcrfilet  ä la  jardinibre. 

2)  fla})aun  in  einem  SReiäranb, 

3)  ©ratin  öon  flatb§mild). 


V 


I 


Tab.  V 


1)  (Stjigramm  bon  ,^üf)ncrn. 

2)  ©ranate  bon  .^ütjncrn. 

3)  35ia^oiinaife  bon  .^üljnern. 


1)  ©efpictter  ßar^ifcn. 

2)  Äalte  5J}Qftete. 

3)  9tei§:jJaiferotte. 


Tab.  VII. 


1)  DJJc^lfpeife  ä,  la,  Dauphin. 

2)  ffTjarlottc  hon  3[bfcln. 

3)  9icii  ä la  Malte. 


Tab.  VIII. 


1)  Slpfclfiucn^lortc. 

2)  Sßicner  Sorte. 

3)  Sinjer  Sorte. 


Tab.  IX. 


5 


(Einige  fiiidiengeriite. 

1)  kupfernes  ©cfäfi  jimi  Sriicf)te=Eimiuicf)cn  uiib  511m  i£d)iicefcl)(agen. 

2)  ®amprnubeIWoufel. 

3)  (EbartreuteäTOeffer. 

4)  @cmüfe>Sobrcr. 

5)  Sefen  Pon  ®rnbt  jum  Scftiieefc^taoen. 

6)  Jtneipeifen. 

7)  3>t(Jer='fliifferoI[e. 
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